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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

3 su bardagi un

e 1 su bardagi yogurt

Yarim su bardagi zeytinyagi

1 yumurta

1 paket kabartma tozu

150 g lor peyniri

Yarim su bardagi dogranmis siyah zeytin
1 yemek kasigi susam

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, sit triinleri ve susam.
On Hazirhik:

Yogurt, zeytinyadi ve yumurtayi oda sicakhgina getirin. Siyah zeytinlerin cekirdeklerini ¢ikarip
klcUk dograyin; lor peynirini ufalayin. Firini 180°C'ye isitip tepsiye pisirme kagidi serin.

Servis Onerisi:

Mini pogacalari ilik servis edin. Kahvalti veya cay saatinde sade olarak sunabilir; artanlan
soguduktan sonra kapall kapta saklayabilirsiniz.

Yapihsi:
1. Sivi karisimi hazirlayin:
e Yogurt, zeytinyadl ve yumurtayi plrizsiz olana kadar ¢irpin.
e Yumurtanin kliclk bir kismini ayirip pogacalarin tGzerine sirmek icin kullanabilirsiniz;

tamamini hamura eklediyseniz ayrica yumurta gerekmiyor.

2. Hamuru ve ic malzemeleri birlestirin:
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e Unu kabartma tozuyla karistirip sivi karisima azar azar ekleyin. Yumusak, ele hafifce yapisan
hamur olusunca lor peynirini ve dogranmis zeytinleri ekleyin.

e Hamuru fazla yogurmayin; zeytin ve lorun her yere dagilmasi yeterlidir. Unu birden eklemek
hamuru sertlestirebilir.

3. Mini pogacalarn sekillendirin:

e Hamurdan ceviz bluyukliginde parcalar koparip yuvarlayin ve tepsiye aralikli dizin.
o Uzerine ayirdiginiz yumurtadan ince bir kat siiriin ve susam serpin.

4. Pisirip dinlendirin:

e 180°C firlnda yaklasik 20-25 dakika, pogacalar kabarip Ustleri renk alana kadar pisirin.
e Altlarinin da renk aldigini kontrol edin. Tepside birka¢ dakika bekletip tel Gzerine alin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Pogacalarin Gstl hafif altin rengi almali, altlarn da pismis olmalidir. Firindan yeni ciktiklarinda
yumusak olabilirler; tel Gzerinde birkac dakika dinlenince dis dokulari toparlanir.

Saklama:

Tamamen soguyan GrinU kapal kapta buzdolabinda iki ila G¢ gln saklayin. Katlar arasina yagh
kagit koyun; servis dncesinde gerekiyorsa kisa stre disuk isida canlandirin.

>> [pucu: Hamuru fazla yogurmadan toparlamak pogacalarin gevrek ve yumusak kalmasini
saglar.
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