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POGACA

600 gram beyaz unu genis hamur tahtasina yigarak ortasini aginiz. Biraz tuz ve yeteri kadar su ile unu
yugurunuz. Yugurmaya hamur géz g6z olana dek devam ediniz. Sonra bu blyik hamuru 2 parcaya boéliniz.
Birini iyice isledikten sonra bir parmak kalinhiginda ac¢iniz, ortasina 300 gram tereyagini koyup diger hamur
parcasini da birinci hamur parcasi gibi igleyiniz. Hamur tahtasinda aginiz. Sonra bu ikinci pargay! birinci parca
Uzerine kapayiniz. Bu kez ikisini bir arada, 15 parmak ¢api oluncaya dek aginiz. Sonra yufkanin dért tarafini
icine katlayip, dértgen sekle koyup tekrar merdane ile aginiz. Hamurun ¢ yéninden birbiri Gzerine katlayip 10
dakika kadar bekletiniz. Bu kez yine hamuru acip, yine 10 dakika bekletiniz. Birbiri pesi sira iki kez daha bu
bicimde acip, yine katlayip yine 10 dakika bekletiniz. Bir daha agip katladiktan sonra toplayip, eger istenen sade
podaca ise yuvarlak agip, yaglanmis sag tavaya koyup firinda nar gibi kizartmalidir. Sonra firindan ¢ikarip
dogramall, tabaga alip sicak sicak yemelidir. Eger i¢ istenirse ince rendelenmis yagl Edirne peyniri, kasar
peyniri, kagkaval peyniri ya da sogan, fistik ve kus Gzimld kiymayi agiimig olan pogaganin yarisina yayip, diger
yarisini Uzerine kapatiniz. Tavaya koyarak yontemince firinda kizartiniz. Sofraya getirip sicak sicak yeyiniz.
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