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MARMELATLI PONCIK

Sahrap Soysal

4 su bardagi un

1 paket instant toz kuru maya (11 gr.'lik paket) (42 gramlik yas mayanin yarisini da kullanabilirsiniz)
2 cay kasi§i tuz

1 yemek kasidi tozseker

Yarim su bardag ilik st

2 adet yumurtanin sarisi (oda sicakliginda beklemis

2 adet yumurta (oda sicakliginda beklemis olmali)

100 gr tereyagi (oda sicakhginda)

1 adet limon kabugunun rendesi

Unu derin bir kabin igine koyup Uzerine tuzu serpistirip elinizle iyice karigtin. Sonra kabartma tozu gibi ufak
paketlerde satilan ve kullanimi pratik olan instant kuru mayayi tuzlu unun Gzerine serpigtirin. Hamuru elinizle
tekrar karistirin. Yas maya kullanacaksaniz, elinizle ezip unun tizerine eklemeniz yeterli olacaktir, Tozsekeri
serpip Ik st ve oda sicakliginda bekleyen yumurtalarla birlikte yumurta sanlarini da ilave ederek yogurmaya
baslayin. Yaklasik 2-3 dakika yoguruduktan sonra hamurun Uzerine oda sicaklijinda iyice yumusamis olan
tereyagini ve limon kabugu rendesini de katarak en az 4-5 dakika sikica yogurun. Oldukga esnek, pUtirsiz, ele
yapismayan ve kulak memesi kivaminda olan hamurun tizerine hafif nemli bir bez 6rtiin. Oda sicaklijinda
hamurun iyice dinlenmesi ve kabarmasi igin 40-50 dakika bekletin. Kabaran hamuru iki esit pargaya bolin.
Tezgah hafifge unlayin ve hamur pargalarindan birini merdane yardimiyla 25 cm ¢apinda agip 8 esit parcaya
bélin. Uggen pargaplan uzun kenarlarindan baglayarak rulo haline getirin. Isterseniz her iki ucunu birbirine
yaklastirarak yiivarlak bir form verebilirsiniz. Diger ha™ur pargasini ise 8 esit parcaya boélip avucunuzun iginde
yuvarlayin. Béylece yuvarlak sekilli pongikler hazirlamig olacaksiniz. Firin tepsisini siviyagla yaglayin ve farkli
sekillerde hazirladiiniz pongikleri aralikli olarak tepsiye dizin. Firina koymadan énce pongikleri tepside 20
dakika daha bekletin. Pongikleri 10 dakika dnceden isitip 200 dereceye ayarladiiniz firinda 20 dakika, Uzerleri
sari-kahverengi oluncaya kadar pisirin. Firindan ¢ikanp sogumalarini bekleyin. Yanina 6zellikle franbuaz
marmelati koyarak ikram edin. Pongikleri sandvi¢ gibi agip marmelat da surebilirsiniz.
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