Dereotlu Lorlu Pogaca
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 8-10 adet

Malzemeler:

2,5 su bardagi un

e 1 su bardagi yogurt
1/2 su bardagi yag

1 yumurta

1 paket kabartma tozu
150 g lor

1/2 demet dereotu

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Griinleri, yumurta.

On Hazirhk:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollli ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sut ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Kahvaltida 1lik servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru kurun:
e Yogurt, yag, yumurta, un ve kabartma tozunu birlestirin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2. ici ekleyin:

e Lor ve dereotunu hamura karistirin.
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e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Sekillendirin:

e Esit bezeler hazirlayin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
diizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e 180°C firinda kizarana kadar pisirin.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrollii ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla ortin; gerekirse son birkag dakikada tzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firlnlanan hamur islerinde alt ve Ust ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip ici hamur kalmamalidir.

>> Ipucu: Unu kontroll(i ekleyerek yumusak hamur birakin.
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