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BAYATLAMAYAN POGACA

Hamuru igin:

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi sivi yag

2 su bardagi ik su

1 paket yas maya veya 1 ¢orba kasigi kuru maya
1 tath kasidi tuz

1 yemek kasigi seker

1 adet yumurta

Un (yaklagik 9 su bardagr)
Uzeri igin:

Yumurta sarisi

Susam

Gorekotu (istege bagl)

Ik olarak pogagalarimizin hamurunuz hazirliyoruz. Yogurma kabina ilik suyu dokerek igerisinde maya ve sekeri
eritin. Uzerine streg film 6rterek 5 dakika bekletin.

Sivi yag, yogurt, tuz ve yumurtayi ekleyerek karigtirin.

Unu yavas yavas ekleyerek hafif ele yapisan yumusak bir hamur elde edin.

Hamurumuzu mayalanmaya birakiyoruz. Hamur kabinin kapagini kapatarak kalin bir 6rtl ile sicak kalmasini
saglayacak sekilde bir saat dinlendirin.

Sire sonunda hamuru bir ka¢ kez yogurarak havasini alin.

Pogacalarimizi sekillendirelim ve pismeye hazirlayalim. Hamurunuzun mayasi geldiginde dilediginiz gibi sekil
vererek icerisine sivi yag eklediginiz yumurta sarisini Uzerine sUrin.

Daha kolay sekil verebilmek icin tezgahiniza az miktarda un serpebilirsiniz. Dilerseniz Uzerine susam, ¢orek otu
ekebilir, icerisine peynir koyabilirsiniz.

Bayatlamayan pogacalarimizi firina surtiyoruz.

185 derecede I1sittiginiz firnda alti Ustl kizarana kadar yaklasik 30 dakika pigirin.

Not: Bu miktardaki malzemelerle ile 20 adet pogdaca elde edebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:168991 « adi:Bayatlamayan Pogaca * gonderen:Gil « indirme tarihi:02.04.2025 - 12:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bayatlamayan-pogaca-vt69418
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/bayatlamayan-pogaca-168991.jpg
http://www.tcpdf.org

