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BAL KABAGI PURELI CEVIZLI TATLI POGACA

Hamur Malzemeleri:

1 paket Pakmaya Mayali Podaga Harci
500 g bugday unu

1 su bardagi Pakmaya Pudra Sekeri
150 gr tereyagi (oda 1sisinda yumugamis)
150 ml ik sdt (1,5 ¢ay bardad)

150 ml ik su (1,5 ¢ay bardagi)

ic malzemesi:

400-500 gr bal kabag!

1 tath kasidi tarcin

2 yemek kasigi toz seker

100 gr ceviz ici

Uzeri icin:

1 yumurtanin sarisi

Unu bir karistirma kabina eleyin. Uzerine pogaca Harci Paketi[ZInin tamamini ve sekeri dékiip harmanlayin.
Daha sonra oda isisinda yumusamis tereyagdini ve ilik sttl ekleyin. Yogurmaya baslayin. Azar azar dl¢uli ik
suyu ilave edin. Hamuru yogurdukca suyunu ¢ekecektir. Plrlizsiz bir hamur elde edinceye kadar yaklagik 10
dakika boyunca yogurun.

Hamurun Gzerini 6rttn. Ik bir ortamda, hamurun hacmi yaklagik 1,5-2 katina ¢ikana dek, 30-45 dakika bekletin.
ic malzemesi icin kabugu soyulmus ve kiip kiip dogranmis bal kabag|n| tencereye aktarin. Uzerine sekeri ve 1
kahve fincani suyu ilave edin. Bal kabaklari yumusayana kadar pisirin. Ocaktan alin, igine tar¢ini ilave edip plre
haline getirin. En son iri gekilmis ceviz iglerini ilave edin, tekrar karigtirin. i¢ malzememz hazirdr.

Hamuru yeterince dinlendirdikten sonra 8-10 esit beze hazirlayin. Her bezeyi un serpilmis tezgahin tzerine alin.
Merdane yardimi ile dikddrtgen bir hamur acin. Hamurun kenarinda iki parmak genigligi kadar kaplayacak
sekilde ic malzemeden yayin. Kalan biylk hamur pargasini da en fazla bir parmak genisliginde uzun seritler
olacak sekilde kesikler olugturun fakat harci yaydiginiz bélimi de kesmemeye 6zen gosterin. Yani klasik tarak
biciminde bir hamur elde edeceksiniz. I¢c malzemeyi yaydiginiz kisimdan itibaren dikkatlice seritlerin bitimine
dogru yuvarlayin ve bitln bir baton sekline getirin. Simdi bu batonu da kendi ekseninde g¢evirerek iki ucun
birbirine yapismasini saglayin. Yani simit sekline getirin. Kalan hamurlari da ayni sekilde hazirlayin.

Tdm hamurlari ayni sekilde tamamlayinca hamurlarin Uzerlerini tekrar 6rtiin ve yarim saat daha ikinci kez
mayalanmaya birakin.

Dinlendirdiginiz pogaca hamurlarinin tzerlerine yumurta sarisi stiran. Onceden isitilmig 180 dereceye ayarli
firnda, 30 dakika pigirin.
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