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Sire: 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:

3 su bardagi un, 1 su bardagi yogurt ve Yarim su bardagi zeytinyagi malzemelerini 6lctin. Sebze
ve meyveleri bol suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve cig tiketilen bilesenler icin ayri kaplar
kullanin; firin gereken tariflerde firini 6nceden isitin. Batin malzemeleri baslamadan dnce tezgaha
almak pisirme slresinin ve kivamin kontrolint kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer
buyuklikte tutun; boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. SGtll, yumurtali, etli veya tavuklu
malzemeleri kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak
ve soguk bilesenlerin hazirlik sirasini 6nceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Ik servis edin; yaninda ayran, cay veya taze sebzeler kullanabilirsiniz. Porsiyonlari hazirladiktan
sonra uzun sire acikta bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak 6lctide ve
mevsime uygun secin.

Yapilisi:

1. Hazirhiklari tamamlayin:
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e 3 su bardagi un, 1 su bardagi yogurt ve Yarim su bardagi zeytinyagi basta olmak lzere tim
malzemeleri élcup calisma alanina alin.
e Firin1 180°C alt Ust ayarda isitin ve uygun kalibi ya da tepsiyi hazirlayin.

2. Ana karisimi hazirlayin:

e Kuru ve sivi malzemeleri tarifin yapisina uygun sirayla birlestirin.
e Karisimi gereginden fazla ezmeden veya yogurmadan homojen kivama getirin.

3. Sekillendirin:

e Harc veya hamuru esit kalinlikta olacak bicimde kaliba, tepsiye ya da porsiyonlara dagitin.
« Ust ylzeyi diizeltip pisme sirasinda esit renk almasi icin parcalar arasinda bosluk birakin.

4. Pisirin ve dinlendirin:

« Onceden isitilmis firinda kenarlar renk alip orta bélim istenen kivama ulasana kadar pisirin.
e Firindan cikan tarifi kesmeden veya servis etmeden 6nce yapisinin oturmasi icin dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ust ve alt ylzey dengeli renk almali, orta bélimde islak hamur kalmamalhdir. Kirdan kontrolu
uygun tariflerde temiz veya birka¢ nemli kirintiyla ¢cikmali; Griin sogurken ¢okUp
hamurlasmamalidir. Ustli erken kizarirsa gevsekce pisirme kagidiyla értin ve merkez kivam
almadan firindan ¢ikarmayin.

Saklama:

Tamamen soguyan urunu kapall kapta buzdolabinda iki ila G¢ gin saklayin. Katlar arasina yaqgl
kagit koyun; servis dncesinde gerekiyorsa kisa slire diistk isida canlandirin.

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