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BOGDAN USULU POGACA

125 gr (8 gorba kasidi) + 1 tath kasigi tereyadi (yumusatiimig)
15 gr taze (yas) maya

100 gr (1/2 su bardagindan biraz az) + 1 cay kasig seker

2 tath kasigi su (ilik)

350 gr (1+3/4 su bardagi) sit

250 gr (6 su bardag) un

1 tath kasidi tuz

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

15 gr (1 ¢orba kasidi) tereyad (eritilmis)

2 blyuk tepsiyi 1 ¢corba kasiJi yagla yaglayip, bir kenara birakiniz.

Mayayi kii¢Uk bir kaseye ufalayip, 1 ¢cay kasigi sekerle birlikte ¢atalla eziniz. llik suyu katip, krema kivamina
getiriniz. Kaseyi, ilik ve cereyansiz bir yerde 15-20 dakika, maya kabarip kdplUk kdplk olana kadar bekletiniz.
SOtu kG¢Uk bir tencerede kaynatmadan isitiniz. Atesi kisip, 6 ¢orba kasigdi tereyadi katiniz. Yag eriyince
tencereyi atesten alip, ilnmaya birakiniz.

Un, tuz ve kalan 100 gr sekeri isitilmig blyuk bir kaseye eleyip, ortasini cukurlastirarak, maya, yagh sit ve
yumurtay! katiniz. Spatula ya da parmaklarinizla sivilari una yedirip, hamur kasenin yanlarindan ayrilana kadar
karistiriniz.

Hamuru hafifce unlanmig tezgaha ¢ikarip 10 dakika (yapisirsa tezgahi yeniden unlayarak), esnek ve plrtiksiz
olana kadar yogurunuz. Buyuk kaseyi ¢alkalayip iyice kuruladiktan sonra, 1 tath kagigi tereyagla yaglayiniz.
Hamuru top yapip, kaseye koyunuz. Ustiine un serpip, temiz ve nemli bir bezle értiintz.

Kaseyi Ilik ve cereyansiz bir yerde 1-1,5 saat, hamur kabarip, hacmi yaklasik iki kat olana kadar bekletiniz.
Kabarmis hamuru kaseden ¢ikarip, unlanmis tezgahta 3 dakika yogurduktan sonra, 0,5 cm kalinhginda acginiz.
Kalan 1 ¢orba kasig yumusatiimis yagi ince bir tabaka halinde Ustlne yayiniz.

7,5 cm ¢apinda biskivi kalibiyla, hamuru yuvarlak pargalar halinde kesiniz.

Her yuvarlagin ortasini derince ¢izip, yarim ay bi¢iminde katlayiniz. Kenarlarini bastirarak yapistiriniz.
Pogacalari hazirladiginiz tepsilere genis aralarla dizip, bir fircayla her birinin Ustiine biraz eritilmis yagdan
sUrintz. Pogagalarin Gstind nemli bir bezle értlp, ik ve cereyansiz bir yerde 30-40 dakika, poJacalar kabarip
blylyene kadar bekletiniz.

Once, firminizi yiksek sicakliga (240 C) getirip 1sitiniz.

Tepsileri, firna sdrdp, podacalari 15-20 dakika, nar gibi olana kadar pigiriniz.

Pogagcalari firindan cikarip, tel izgarada biraz iitarak sicak yada tamamen soguttuktan sonra, servis ediniz.
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