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ALMAN USULU PONGIK

MALZEMELER

2 kap igin;

30 gram maya

1 bardak ilik sGt

4 bardak un

Yaklasik 4 bardak seker

2 tath kasigindan biraz az tuz
2 tath kasig limon kabugu rendesi
2 adet iri yumurta

2 adet iri yumurtanin sarisi

6 corba kagsiJi tereyagdi

1 tam 1/2 bardak ilik krema

YAPILISI

Mayay! sutlin yarisi icinde eritin.Unu Karistirma Kabi’'na koyun.Ortasini havuz bi¢iminde agin.Mayali stti bu
havuza koyun.Kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edinceye kadar unun bir kismiyla karistirip
yogurun.Hamuru top yapip Gzerine un serpin.llik bir yerde 30-40 dakika kabarip iki misli oluncaya kadar
dinlendirin. Seker,tuz,limon kabugu rendesi,yumurta ve yumurta sarilari ile kalan ilik siitdi ve kalan unu
baslangictaki hamurla karistirin.Habbeler olusuncaya kadar yogurun.Bir kenara kaldirip 15-20 dakika daha
dinlendirin.Hamuru Ug¢lnci kez,bu kez yumusatiimis tereyagini yedirerek ele yapismayacak kivama gelinceye
kadar yodurun.Yumurta buyUkliginde parcalara ayirin.Hafifce unlanmis tezgahta yuvarlayarak kuire bigimi
verin. Borcam'in igine firgayla eritilmis tereyadi sirin.Hamur pargalarini aralikl olarak Borcam’a
yerlestirin.Kabin kapagini kapatin.Lokmalari ilik bir yerde dinlenmeye birakin.

Lokmalar bir misli kabarinca Gzerlerine ilik kremay dokin.Sekeri serpin. Borcam’i 6nceden isitilmig 250 C’lik
finnin orta katina siirin.Lokmalari burada 12-15 dakika,altin sarisi bir renk alincaya kadar pisirin.Bu slre
sonunda kabi firindan ¢ikarin.Uzerlerine pudra sekeri veya tozseker serpip regelle birlikte Alman usull
pongcikleri servis yapin.

ML® Tepsi Poncik icin tiklayin
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