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PISI REZEPT - TURKISCHER FRUHSTUCKSKLASSIKER

Vorbereitungszeit: ca. 40 Min. | Gehzeit Teig: ca. 1-1,5
Std. | ca. 14 Stuck

Pisi sind super lecker und ein echter turkischer Fruhsttcksklassiker. Dieses fluffige Hefegeback schmeckt
herzhaft mit Schafskase und Tomaten oder sif3 mit Butter und Honig ganz hervorragend. Sie sind zudem sehr
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einfach zuzubereiten. Auch Nachbarn oder Freunde freuen sich dartber. Ausprobieren lohnt sich!

Schritt 1

Wasser und Milch in eine Schissel gie3en. Hefe hineinbrdseln. Zucker und Salz hinzugeben. Alles mit einem
Schneebesen auflésen. Danach Naturjoghurt und Sonnenblumendl dazugeben. Das Mehl nach und nach
hinzufigen und mit den Handen einruhren, bis ein Teig entsteht. Alternativ kann der Teig in einer Knetmaschine

zubereitet werden. Mit den flUssigen Zutaten beginnen und zuletzt das Mehl dazugeben. Alles flr ca. 10 Minuten
kneten.

Schritt 2

Teig auf eine Arbeitsflache geben und mit der Handflache fir ca. 5-10 Minuten plattschieben und
zurUckschieben, bis der Teig weich und gut zusammengekommen ist. Teigkugel zurlck in die Schussel geben und
mit einem feuchten Geschirrtuch und Teller abdecken. Teig fUr ca. 1-1,5 Stunden an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Schritt 3

Sonnenblumendél in einer Pfanne erhitzen. Die Hande mit Ol einreiben und ein kleines Stiick des Teigs abziehen.
Den Teig mit den Fingern flach und rund formen und zuletzt kleines Loch in die Mitte stechen. AnschlieBend in
das heilRe Ol geben. Das Ol sollte ca. 170°C haben. Pisi langsam gold-gelb frittieren und zwischendurch wenden.
Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Schritt 4

Wenn die Pisi von beiden Seiten gold-gelb sind aus der Pfanne nehmen und auf einem Sttick Klichenpapier
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abtropfen lassen. AnschlieRend auf einen Teller geben und herzhaft mit Schafskase oder safl3 mit Honig
geniellen. Guten Appetit!

* Mit dem Kauf dieser Produkte bekomme ich eine kleine Provision. Ihr unterstiitzt damit meinen Kanal. Flr euch
bleibt der Preis allerdings gleich, es kostet also nicht mehr.

Meine Topfe und Pfannen*:

Tipps
Wasser und Milch sollten eine Temperatur von ca. 20-25°C haben. Kommt die Milch aus dem Kuhlschrank,
einfach mit warmem Wasser auffillen.

Das abgekulhlte Sonnenblumendl aus der Pfanne kann durch ein Sieb zurtick in die Flasche gegeben werden und
nochmal fir ca. 5-10 Frittiervorgange verwendet werden.

Um zu prifen, ob das Ol heiB genug ist, einfach einen Holzléffel mit dem Stiel in das Ol halten. Wenn dieser
sofort Blasen wirft, ist das Ol heiR genug.

Rezept fiir ca. 14 Stiick:

e 140 g Wasser

¢ 140 g Milch (3,5 % Fett)

¢ 15 g frische Hefe (oder 5 g Trockenhefe)

e 5g Zucker (ca. 1TL)

e 10 gSalz

¢ 50 g Naturjoghurt (3,5 % Fett)

¢ 20 g Sonnenblumendl

¢ 500 g Weizenmehl Typ 550 (Dinkelmehl Typ 630 ist auch mdglich)
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e 1 Liter Ol zum Frittieren (z.B. Sonnenblumen- oder Rapsol)
¢ Die ideale Temperatur zum Frittieren liegt bei ca. 170 °C.

Wie gefallt dir das Rezept?

Klicken Sie auf einen Stern, um dieses Rezept zu bewerten!
Bewertung abgeben

Durchschnittliche Bewertung 4.5 / 5. Anzahl der Bewertungen 90

Bisher noch keine Bewertung! Seien Sie der Erste, der dieses Rezept bewertet.

Mein Backbuch*:
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