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CICEK POGACA

http://annekizmutfaktayiz.blogspot.com

1 paket yas maya (42gr.)
1 su bardag ik sit

1 su bardagi sivi yag

1 sise soda (200 ml. maden suyu)
2 yemek kasigi toz seker
1 tath kasidi tuz

Aldigi kadar un

Arasing;

75 gr. yumugak margarin
Uzerine;

Yumurta sarisi

Susam

Hashas

Ik sUtln icine toz seker ve maya atilip, karistirilarak maya eritilir. Sivi yag ve soda eklenir. Tuz ve aldigi kadar
un ilavesi ile ele yapismayan, yumusak bir hamur elde edene kadar yogrulur. Hamurdan 8 adet mandalina
buyukliginde, 8 adet de mandalinadan biraz daha kiguk bezeler yapilir. Blyik bezeler hafif unlanmig zeminde
pasta taba@i blydkluginde aglilir, aralarina yumusak margarin sirllerek Ust Uste yerlestirilir. Hafifce bastirilarak
servis tabag blyukliglnde agcilir. Kenarlari kopartiimadan énce (+), sonra (x) seklinde kesilerek 8 adet ticgen
elde edilir. Uggenlerin ucglarindan tutulup geriye dogru katlanir ve hamurun ortasinda bir bogluk ortaya ¢ikar.
Kalan bezeler de ayni sekilde hazirlanir ve birinci grubun ortasindaki bosluga yerlestirilir. Ayni kesme iglemi
tekrarlanir. Ortasindaki bosluga kalan hamurdan bir beze kopartilip yerlestirilir. Yaklasik 45-50 dakika ilik bir
ortamda mayalanmasi i¢in bekletilir. Kalan hamuru da ayni sekilde hazirlayabilir ya da istediginiz bir pogaca
¢esidini yapabilirsiniz. Mayalanan hamura yumurta sarisi sirlllp, susam, haghas, vb. serpilir. Onceden isitiimig
170-180 derece firinda pisirilir.
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