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VIYANA PONCIGI

12 gr taze (yas) maya

120 gr (1/2 su barda@i) + 1 tath kasigi seker

1 ¢orba kasigi 1lik su

1/2 su bardagi st

180 gr (12 gorba kasigi) tereyagdi

420 gr (3+1/2 su bardag) un

1 kahve kagiJi tuz

1 yumurta + 2 yumurtanin sarisi (birlikte hafifce ¢irpilmig)
1 limonun kabugu (rendelenmig)

5-6 corba kasig gilek recel

Kuguk bir kasede mayayi 1 tatl kasigi seker ve ilik suyla eziniz. Kaseyi sicak ve esintisiz bir yerde 20 dakika,
karisim képurip 2 kat kabarana kadar bekletiniz.

S0t orta boy bir tencereye bosaltiniz. Tencereyi orta atege oturtup, stitl kaynatiniz. St kaynar kaynamaz atesi
iyice kisip, 120 gram (8 ¢orba kasigi) tereyagdi ile 60 gr (1/4 su barda@i) seker katiniz. Karistirarak sekeri eritiniz.
Tencereyi atesten alip, stt-tereyadi karigsimini ihnana kadar beklettikten sonra, mayali karisimi tencereye katiniz.
Un ve tuzu isitilmis bir kaseye eleyiniz. Ortasinda bir gukur agip, igine mayali ve sttli karisimi, ¢irpilmis yumurta
ve yumurta sarilarini ve limon kabugdu rendesini katiniz. Bitln harci tahta bir kasikla, unun hepsi karigip karigim
sertcge bir kivama gelinceye kadar karigtiriniz. (Hamur ¢ok suluysa biraz daha un katiniz.) Ellerinizle hamuru top
yapip, hafifce yaglanmig blyUk bir kaseye koyunuz. Hamurun Ustiine biraz un serpip, kaseyi bir bezle drterek
sicak ve esintisiz bir yerde 1 saat bekletiniz.

Finninizi, orta sicakliya (180° C) getirip, i1sitiniz.

Hamuru kaseden alip, hafifce unlanmig tezgaha koyunuz. Hamuru yumruklayarak havasini ¢ikarttiktan sonra 10
dakika, purtiksiz ve esnek olana kadar yogurunuz. Bir merdane ile hamuru dikdértgen bigiminde, 0,5 cm
kalinhginda aciniz. Bicakla kenarlarini diizeltip 16 kareye kesiniz. Her karenin ortasina bir tatl kasigi recel
koyunuz. Karelerin kenarlarini birlestirip, ki¢Uk birer bohca yaparak, parmaklarinizla bitistiriniz.

Kalan 60 gr (4 gorba kasigdi) tereyadi kiicUk bir tencerede agir ateste eritip, tencereyi atesten aliniz. Her bohcayi
erimis yaga hatiriniz. Bohgalari bitigtiriimis taraflari alta gelecek bicimde, kenarlari agilan 22,5 cm'lik bir kek
kalibina daire bi¢ciminde (kenardan baslayip igeriye dogru) yerlestiriniz. Kalan tereyadi, bohg¢alarin tstiine
dékiniz. Kalibi bir bezle érterek, sicak ve esintisiz bir yerde 15 dakika bekletiniz.

Kalibin 6rtlsind acarak firina sirip 30 dakika, bitlin bohgalar nar gibi olup, kalibi dolduracak kadar kabarana
kadar pisiriniz.

Kalibi firindan alip, kenarlarini acarak pongikleri ¢ikariniz. Kalan 60 gr (1/4 su bardagi) sekeri Gstline serpiniz.
Pongikleri birbirinden ayirip, bir servis tabagina yerlestirerek, servis ediniz.

Not: Bu geleneksel Viyana pongiklerini 6zellikle sicak olarak yaninda neskafeyle servis edebilirsiniz.
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