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KIYMALI POGACA

Hamuru:

500 gr (4 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

500 gr tereyadi ya da margarin

250 gr (1+1/4 su bardagi) soguk su
Harci:

300 gr kuzu kiymasi (yagsiz)

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

2 blyUk sogan (ince dogranmig)

2 yumurtanin sarisl

2 ¢orba kagigi maydanoz (ince kiyilmig)
1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

2 yumurta (¢irpiimig)

Un ve tuzu blyuk bir kaseye eleyiniz. Tereyagdan 125 gr'lik bir parga keserek, unun igine koyunuz. Tereyag ve
unu parmak uclarinizla ufalayip, arasira su katarak sert bir hamur elde ediniz. Hamuru yodurup, bicim verilebilir
bir hale getirdikten sonra, yuvarlayarak bir yagh kagida sariniz. 15 dakika buzdolabinda dinlendiriniz.

Kalan 375 gr tereyadi iki yagh kagidin arasina koyup, 2 cm kalinligina inene kadar ddverek, ince uzun bir bigim
veriniz.

Hamuru buzdolabindan alip, hafifge unlanmig bir tezgahta 0,5 cm kalinliginda, dikdértgen bigiminde aginiz.
Incelttiginiz tereyadi agtiginiz hamurun ortasina yerlestirip, hamuru Ustiine katlayiniz. Hamuru buzdolabinda 10
dakika daha dinlendiriniz.

Hamuru buzdolabindan alip, tersine gevirerek tezgaha koyunuz. Merdaneyi sirekli ileriye iterek dikddrtgen
biciminde ac¢iniz. Dikddrtgeni tge katlayip, acik tarafini kendinize ¢evirdikten sonra, yeniden aginiz. Hamuru
yeniden 15 dakika buzdolabinda dinlendiriniz. Ayni islemi 2 kez daha tekrarlayiniz. Hamuru buzdolabindan alip,
25-30 esit parcaya ayirarak, her pargayi fincan tabagi biciminde aginiz.

Once, firminizi yiksek sicakliga (220° C) getirip, 1sitiniz.

Harci hazirlamak icin, blylkce bir tencerede tereyagi orta ateste eritiniz. Yag eriyince soganlari ekleyip 4-5
dakika, karigtirarak kavurunuz. Soganlar pembelesince kiymayi, tuzu ve biberi ekleyip, arasira karigtirarak 10
dakika pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, yumurta sarilarini ve maydanozu katarak bir kez karigtiriniz.

Hazirladiginiz bu harci bir kasikla, agtiginiz pogagalarin bir tarafina esit miktarlarda koyup, éteki taraflarini hargli
kismini Ustline kapayiniz.

Finn tepsilerinizi hafifce yaglayiniz. Pogacalar tepsilere dizip, Ustlerine bir fircayla ¢irpilmis yumurtadan
sUrintz. Tepsileri firna sdrdp, podacalari 20-25 dakika, renkleri altin sarisi olana kadar pisiriniz. Tepsileri
firndan ¢ikarip, pogagalar hafifge soguyunca bir servis tabagdina aktararak, servis ediniz.

Not: Hamurun hazirlanmasinda tereyagi yerine margarin kullaniimasi, sonucu buyuk élgtide etkilemez. Ancak,
tereyagi kullanildiginda tuzsuz olanini tercih etmek gerekir. Tereyagi da, un da en iyi cinsten (béreklik ya da
baklavalik) olmalidir. Gene de, tlkemizde unlarin degisik kalitelerde oldugunu gézéninde bulundurarak, su
miktarinda ki¢ik degisiklikler yapabilirsiniz. Hamurda esas olan, yumusak ama yapiskan olmayan bir hamur
elde etmektir. Harciniz artacak olursa, kiiguk bir kaseye koyup, buzdolabinda uzun slre saklayabilirsiniz.
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