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DEREOTLU POGACA

1 su bardag ik sit

1 su bardagi sivi yag

1 yemek kasigi toz seker

1 yemek kasigi sirke veya limon suyu

1 paket instant maya (10 gram)

1 tath kasidi tuz

Aldigi kadar un (yaklagik 4-4.5 su bardag)
Ici Igin:

200 gram beyaz peynir veya lor peyniri
Yarim su bardagi taze dereotu (ince kiyiimig)
Uzeri Igin:

1 yumurta sarisi

Susam veya ¢orekotu (istege bagl)

ik olarak, lik siitiin icine maya ve toz sekeri ekleyin. Mayanin kabarmasi igin birkag dakika bekleyin.
Ardindan sivi yagi, sirkeyi veya limon suyunu, tuzu ve unu azar azar ekleyerek yumusak bir hamur elde edene
kadar yodurun. Hamurunuzun Uzerini értiin ve yaklasik 30-45 dakika kadar dinlendirin.

Hamur dinlenirken, i¢ harci igin beyaz peyniri ve taze dereotunu karigtirin.

Dinlenen hamuru unlu bir zeminde agin ve yaklagik 0.5 cm kalinliginda bir dikddrtgen sekli elde edin.

Actiginiz hamuru dilimlere kesin. Her dilimin ortasina hazirladiginiz i¢ hargtan koyun.

Hamurun iki kenarini ice dogru katlayarak pogaca seklini verin ve uglarina bastirarak kapatin. Pogacgalari yagl
kagit serili bir firin tepsisine yerlestirin. ;

Yumurta sarisini biraz suyla karistirin ve pogacalarin tGzerine striin. Uzerlerine istege bagli olarak susam veya
¢orek otu serpin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda, podagalar altin rengini alana kadar yaklagik 20-25 dakika pigirin.
Firindan ¢ikan dereotlu peynirli podagalari soguduktan sonra servis yapabilirsiniz.
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