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MAYALI POGACA

1 yumurta (aki, sarisi ayrilir)

1/2 paket margarin veyatereyagi
1/2 su bardag sivi yag

3/4 su bardagi st

1 paket yas maya (40 gr.)

4 su bardagi un

Susam veya haghas tohumu

1 corba kasig seker

Tuz

Iciigin:

100 gr.beyazpeynir veya lor peyniri
3 orta boy patates (haslanmig)

2 salgalik kirmizibiber veya carliston biber
1/2 demet maydanoz

Iik sOttin icine mayayi ve sekeri ilave edip mayanin kabarmasini saglayalim. Elenmis unun ortasini havuz gibi
acalim. icine mayal std, yumurta akim, eritip iittigimiz margarini, sivi yagi, tuzu ekleyip 6zIi bir hamur
yoguralim. Hamur kabinin agzini értlp 1lik bir ortamda hamur 2 misli kabarana dek mayalandiralim. Bu arada
podacanin i¢ harcini hazirlayalim. Haslanmig patatesleri rendeleyerek igine ezilmis peyniri, kiylmis maydanozu,
arzuya gore kibrit ¢op inceliginde dogranmis biberleri ekleyip karistiralim.

Mayalanan hamurdan yumurta iriliginde parcalar koparip énce yuvarlayip sonra yassiltalim. Ortalarina,
hazirladigimiz icten 1 gorba kasigi ilave ederek hamur kenarlarini Ustte toplayip blizerek kapatalim. Margarinle
yaglanmig firn kabina hamurlari ters gevirerek yerlestirelim. Hamurlarin ikinci kez mayalanmasi igin oda
sicakliginda 1/2 saat daha bekletelim. Uzerlerine yumurta sarisi stirlip susam serperek, énceden isitilimig 190°
isili firinda, altlar Ustleri pembelesene dek pisirelim.

ML® Linz Céredi icin tiklayin
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