>HAMUR ISLERI

Hrakya Esintili Tahinli Peynirli Pide

Toplam 154 dk Haz1rIBO dk - Pisirme 22 dk 4 kisilik Orta ~304 kcal Aclllbarb/10

Tahinli peynirli pide, mayalhamurun tGzerine yayllanahin ve beyaz peynir harclnXhrlndalustugu pratik
bir tuzlu pide yorumu. Tahinin bademimsi tonu peynirin tuzunu yumusatlyorklasik pide formuna yeni bir
denge katlyor.

Malzemeler

e 3 su bardagln

« 1 tatikas@Kuru maya
* 160 gr Beyaz peynir

» 2 yemek kasfiTTahin

* 1 yemek kasfilSusam
1 cay kas@TTuz

1 cay kasfiIToz seker
e 1 su bardaglllisu

» 2 yemek kasf@ilS1yhg

* 4 dal Taze maydanoz

YapH¥1

1. llllsuya kuru maya ve toz sekeri ekleyip 5 dakika kdpurene kadar bekletin.

2. Genis kaseye unu, tuzu, slyagle mayalsuyu allnplrizsiz yumusak hamur olana kadar 8 dakika yogurun.
3. Uzerini 6rtiip 1ltktamda 60 dakika mayalandirliki katlnalks1in.

4. Hamuru havaslralln? esit parcaya bollup oval sekilde agln.

5. Beyaz peyniri tahinle hafifce kar§tlritam yedirmeyin, mermerli kals1n)ince dogranm§ maydanozu ekleyin.
6. Harchidenin ortaslngaylnkenarlarklvlggkil verin; Uzerine susam serpin.

7. 220°C 6n 1s1tglfhdlndat dakika k1zaran&adar pisirin; slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Hamur en az 60 dakika mayalanmallklsdermantasyon pidenin gézenekli yaplshakzar. Tahini peynirle
kar§tlrlrkemdirmeyin, hargc mermerli gorinsun.

SERVIS ONERISI

Slcakkerdilimleyin, yanlnayran ve birkag dilim domates koyun.



Alerjenler

Gluten Sut Susam

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tahinli-peynirli-pide-tekirdag-usulu



