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MAYALI POGACA

Hamuru icin:

5 bardak elenmis un

4 corba kasigi siviyag

1 cay kasigi tuz

1 bardak su

1 kibrit kutusu kadar yas maya
2 yumurta

1 gorba kagigi toz seker
Ici Icin;

1 orta boy kuru sogan
400 gr. kiyma

2 corba kasigi tuzot

1 adet yumurta sarisi
1/3 paket margarin

Margarini eriterek dogranmis sogani, kiymayi ve tuzotu katarak soteleyin. Unu galisma tezgahinin Uzerine eleyip
toplayin, ortasini agip maya ve 4 kasik ilik su ilave edip Uzerini kapatin, 10 dakika beklettikten sonra,
malzemeleri karigtinp 10 dakika yogurun. Pirizstz hamur kivamina gelince, Gzerine islak bez kapatip 20
dakika dinlendirin. Hamuru tekrar yogurup uzun rula yapin, ceviz biyUkliginde parcalara ayirip, ¢ay tabagi
blyUkliggunde agin. Yarisina kiymali kargtan koyun, bos tarafini Gzerine kapatin. Tepsiye dizip 20 dakika
dinlendirin. Yumurta sarilarini ¢irpip, fir¢cayla Gizerine siriin, tGzerine ¢érekotu ve susam serpip énceden 180
derecede 1sitilmis firnda 25 dakika pisirin.

ML® Mayali Podaca icin tiklayin
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