
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Trakya Esintili Tahinli Peynirli Pide
Toplam 154 dk Haz1rl1k 80 dk · Pişirme 22 dk 4 kişilik Orta ~304 kcal Açl1k bar1 5/10

Tahinli peynirli pide, mayal1 hamurun üzerine yay1lan tahin ve beyaz peynir harc1n1n f1r1nda buluştuğu pratik 
bir tuzlu pide yorumu. Tahinin bademimsi tonu peynirin tuzunu yumuşat1yor; klasik pide formuna yeni bir 
denge kat1yor.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru maya

• 160 gr Beyaz peynir

• 2 yemek kaş1ğ1 Tahin

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 su bardağ1 Il1k su

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 4 dal Taze maydanoz

Yap1l1ş
1. Il1k suya kuru maya ve toz şekeri ekleyip 5 dakika köpürene kadar bekletin.

2. Geniş kâseye unu, tuzu, s1v1 yağ1 ve mayal1 suyu al1n; pürüzsüz yumuşak hamur olana kadar 8 dakika yoğurun.

3. Üzerini örtüp 1l1k ortamda 60 dakika mayaland1r1n; iki kat1na ç1ks1n.

4. Hamuru havas1n1 al1n, 2 eşit parçaya bölüp oval şekilde aç1n.

5. Beyaz peyniri tahinle hafifçe kar1şt1r1n (tam yedirmeyin, mermerli kals1n); ince doğranm1ş maydanozu ekleyin.

6. Harc1 pidenin ortas1na yay1n, kenarlar1 k1v1r1p şekil verin; üzerine susam serpin.

7. 220°C ön 1s1t1lm1ş f1r1nda 14 dakika k1zarana kadar pişirin; s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamur en az 60 dakika mayalanmal1; k1sa fermantasyon pidenin gözenekli yap1s1n1 bozar. Tahini peynirle 
kar1şt1r1rken yedirmeyin, harç mermerli görünsün.

SERVIS  ÖNERISI

S1cakken dilimleyin, yan1na ayran ve birkaç dilim domates koyun.



Alerjenler

Gluten Süt Susam
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