%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DEREOTLU POGACA

125 gr margarin ya da tereya@i (oda sicakliginda)
2 adet yumurta (birisinin sarisi Uzerine sirilecek)
Yarim ¢ay bardagi yogdurt

2 yemek kagigi sirke

1 cay bardagdi siviyag (125 ml)

1 paket kabartma tozu

1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

Yarim demet dereotu

3,5 - 4 su bardagi un

Igi igin:

150 gr beyaz peynir

Uzeri icin:

Yumurta sarisi

1 yemek kasigi sivi yag

Gorekotu

Hamuru i¢in uygun bir yogurma kabina tereyagi, yumurta, yogurt, sirke, sivi yag, kabartma tozu, seker, tuz ve
unun bir kismini alarak hamuru yoguralim.

Yavas yavas unu ilave edelim. Ele yapismayan yumusak kivamli bir hamur elde etmemiz gerekiyor.

Son olarak ince kiyllmis dereotunu ekleyelim ve hamuru son kez toparlayalim.

I¢ harci igin beyaz peyniri catalla ezelim.

Hamurdan bir parga kopartalim ve elimizde yuvarlayalim.

Ardindan tezgaha alarak daire seklinde agalim ve orta kismina i¢ harcindan yerlestirerek hamurun ug kisimlarini
katlayalim.

Tdm hamur bitene kadar ayni igslemleri tekrarlayalim. Bu dl¢ilerle 24 adet pogaca elde ettim.

Sekillendirdigimiz pogacalar pisirme kagidi serdigimiz firin tepsisine alalim.

Ayirdigimiz yumurta sarisina sivi yag ekleyerek karistirdiktan sonra firga yardimi ile pogacalarin tGizerine surelim.
Son olarak istege bagll susam ve gérek otu serpelim.

Daha sonra 6nceden isittigimiz 170°C alt Ust fansiz firinda yaklasik 30 dakika pisirelim.

Sirenin sonunda mayasiz pastane lezzetinde dereotlu peynirli pogagalarimiz servise hazir.
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