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BULGAR USULU POGACA

Malzemeler

2 adet yumurtanin aki (sarilar Gzeri i¢in kullanilacak)
125 gr bitkisel margarin (oda sicakliginda yumusamig olmali)
1/2 su bardagi yogurt

1 cay kasigi tuz

1/2 su bardag siviyag

Yaklasik 3,5 su bardagi un

3-4 yemek kasigi susam

3 adet orta boy haglanmig patates

3 adet sosis (normal boy)

1 cay kasigi tuz, karabiber

Yapiligi

i¢ harcini hazirlamak igin; haslanmis patatesleri ezip tavla zan formunda kiip kiip dograyin. Sosisleri kiip kiip
dograyip tuz ve karabiberi ekleyip iyice karigtirin. Karisimi bir kenarda bekletin.

Diger taraftan, hamuru hazirlamak igin; siviyag ve yumusamis margarini derin bir yogurma kabina koyup Uzerine
yogurdu gezdirin. Yumurta aklarini ilave edip un ve tuzu da ilave ettikten sonra kulak memesinden biraz daha
yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru oda sicakliginda en az 30 dakika dinlendirip kivama
gelmesini bekleyin.

Dinlenen hamurdan pinpon topu blyukliginde pargalar kopanp avuglanniz arasinda yuvarlayin. Yuvarlak
hamur pargalarini gay tabagi blyukliginde, en az 10-12 santim ¢apinda agip igine sosisli patatesli i¢
malzemesinden iki tatl kasigi koyduktan sonra D seklinde kapatin.

Hazirladiginiz pogacalari siviyagla yagladiginiz ya da finn kagidi serdiginiz tepsiye aralikli olarak yerlesgtirin.
Uzerlerine firga yardimiyla ¢irpilmis yumurta sansi strp bolca susam serpistirin. « Pogacalan 5 dakika énceden
Isitip 175 dereceye ve alt st konuma ayarladidiniz hnnda Uzerleri altin sarisi oluncaya kadar, 30-35 dakika
pisirip ¢cikana Sicak sicak servise sunun.

Not Su bardag! derken eskilerin normal su barda@ini kastediyoruz. Olgii igin dnemlidir.
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