
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Ó Terme Pidesi
Toplam 116 dk Haz1rl1k 80 dk · Pişirme 16 dk 4 kişilik Zor ~640 kcal

Terme pidesi, geniş ve aç1k formuyla Samsun pide geleneğinde ayr1 durur, kuşbaş1 harc1 ve bütün yumur-

tas1yla doyurucudur.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 320 ml Il1k su

• 5 gr İnstant maya

• 10 gr Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

İç harç için

• 450 gr Dana kuşbaş1

• 2 adet Kuru soğan

• 2 adet Yeşil biber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Üzeri için

• 4 adet Yumurta

Servis için

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Un, 1l1k su, maya, tuz ve zeytinyağ1yla yumuşak hamur yoğurun.

2. Hamuru 45 dakika mayaland1r1n.

3. Dana etini küçük doğray1n, soğan ve biberi ince k1y1n.

4. Et, soğan, biber, tuz ve karabiberi kar1şt1rarak iç harc1 haz1rlay1n.

5. Hamuru dört uzun bezeye ay1r1p geniş aç1k pide şeklinde aç1n.

6. İç harc1 bolca yay1n, kenarlar1 hafifçe içe k1v1r1n.

7. Pideleri 250°C f1r1nda 9 dakika pişirin.

8. Her pidenin üstüne bir yumurta k1r1p 3 dakika daha pişirin, tereyağ1 sürün.



PÜF  NOKTASI

Hamurun kenarlar1n1 tamamen kapatmamak Terme pidesinin aç1k formunu korur.

SERVIS  ÖNERISI

Kenarlar1na tereyağ1 sürüp iri dilimler halinde servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/terme-pidesi


