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CEVIZLI POGACA

Malzeme

- 200 g Sana zeytinyagl margarin
- 3 su bardagi un

- 2 adet yumurta

- 1 kahve fincani yogurt

- 1 paket Kabartma tozu

- 1 tath kasig1 Tuz

- 1 tath kasig Kirmizi pul biber
- 2 demet dereotu

- 1 su bardagi Beyaz peynir

- 2 adet taze sogan

- Y2 su bardag iri gekilmis ceviz
- Uzeri Igin:

- ¢orek otu

Hazirlanisi

1. 1 adet yumurtanin sari ve beyazini ayri kaplara ayirin.

2. Derin bir k&senin igine yumurtayi, yumurta beyazini, oda sicakliinda yumusattiginiz Sana zeytinyagl
margarini ilave edip, yogurun.

3. Harcin icine bir stizge¢ yardimi ile eleyerek unu, tuzu ve kabartma tozunu ilave edin.

4. Daha sonra, kirmizi pul biberi, rendelenmis beyaz peyniri, kiyilmig taze soganlari, dereotunu ve ¢ekilmis cevizi
ilave edip, iyice yogurun. (hamur ele yapismayacak hale gelinceye kadar. E§er hamur yogruldugu halde ele
yapislyorsa, igine ekstra un ilave edip, yodurun.)

5. Hamur kivamina gelince ceviz blyuliginde parcalar koparip, hamuru yuvarladiktan sonra hafifce avucunuz
iciyle Uzerine bastirip, ortadan ikiye katlayarak pogaca sekli verin. (misir unlu pogaca gibi)

6. Cevizli pogagalar Sana ile yagladiginiz firin tepsisine dizin.

7. Uzerine bir firca yardimi ile ayirdiqiniz yumurta sarisini stirtin.

8. En son pogdacalarin Uzerine ¢orek otu serpin. )

9. Pogacalar dnceden 185 derecede isitiginiz firinda 25-30 dak. Uzerleri kizarana kadar pisirip, sicak olarak
servis edin.
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