&

4

Peynirli Pogaca
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 25 Dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

Hamur icin:

1 su bardagi yogurt

e 1 su bardagi sivi yag

1 yumurta (aki icine, sarisi Uzerine)
1 paket kabartma tozu

1 tath kasigi tuz

3,5 su bardagi un (kontrollG ekleyin)

ic Harci icin:

e 200 gr beyaz peynir
e 1/2 demet maydanoz (ince kiyillmis)

Uzeri icin:

e Ayrilan yumurta sarisi (yukaridaki yumurtadan)
e Susam veya ¢orek otu

On Hazirhk:

Peynirli pogaca icin tek yumurtayi ayirin: aki hamura, sarisi tUstlne kullanilacak. Peyniri ezip
yikanmis ve kurulanmis maydanozla karistirin; firini 180°C'ye 1sitin.

Servis Onerisi:

Pogacalari firindan sonra kisa siire dinlendirip 1lik servis edin. Ustiinii nemli bezle kapatmak
zorunlu degildir; sicak buharin tabani islatmasina izin vermeyin.

Yapihsi:

1. Hamurun Hazirlanmasi:
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e Bir kaba yogurt, sivi yag, yumurta aki, tuz ve kabartma tozunu alin. Karistirdiktan sonra azar
azar unu ekleyerek yumusak ama ele yapismayan bir hamur yogurun.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:
e Ezilmis beyaz peyniri ince dogranmis maydanozla karistirin.
3. Sekillendirme:

e Hamurdan ceviz blyUkliglnde parcalar alin, avucg icinde acarak ortasina i¢ harctan koyun.
Kenarlarini kapatip yuvarlak veya oval sekil verin.

4. Pisirme:

« Sekillendirdiginiz pogacalari yagl kagit serili firin tepsisine dizin. Uzerine ayirdi§iniz yumurta
sarisini stiriip susam veya ¢érek otu serpin. Onceden isitiimis 180°C firinda 25 dakika, tzeri
kizarana kadar pisirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Unu kontrolll ekleyin; hamur yumusak kalmali ve sekil verildiginde acilmamali. Yalniz Ust rengi
degil pogacalarin tabanini ve hamurun icinin pismesini de kontrol edin.
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