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DEREOTLU POGACA

https://www.aksam.com.tr

1 kg ekmeklik un

400 gr oda sicaklidinda tereyagi
200 ml sivi yag

200 ml yogurt

3 yumurta ( sarisini ayiracaksaniz 4)
50 gr seker (2.5 y/k)

20 grtuz ( 2 k)

1 ¢/k karbonat

30 gr kabartma tozu (3 pkt)

1 demet dereotu

Biraz mutlaka yarim yagl veya yagsiz peynir
Biraz maydanoz

Once unun ortasina tereyagi ekleyip bu sekilde yedirelim.

Dikkat edelim yogurmuyoruz sadece karigtiriyoruz.

Bu ¢ok dnemli bir detay. Yogurursaniz kiyirlik azalir.

Elinizle temas etmeyecek ki erimesin.

Aksi halde gluten aktiflesip normal pogaca haline getiriyor.

3 dakikada hazir.

Sonra diger biitiin malzemeleri ekleyip ayni sekilde devam edelim.

15-20 dakika buzdolabinda dinlendirip parcalara bolelim.

Bezeleri ¢ok uzun sure olmayacak sekilde 3-5 saniye videodaki gibi beze haline getirip bag parmagimizin altiyla
1 kere bastirip hazirladigimiz maydanoz-peynir karisimindan ekleyelim.

Peynirin yarim yagh veya yagsiz olmasina dikkat edelim.

Daha sonra ug parmagimizin altiyla iki kere bastirip 2 kivirmakla gekil vererek tepsiye alalim.

Uzerine yumurta sarisi surtip susam, ¢Orekotu ile stsleyerek 180 derece fansiz firinda pisirip 3 dakika fanli
rejime alalim ki her tarafi kizarsin.

Sicakken hamur gibi oluyor.

Soguyup dinlenince dokununca kirilip dékullyor.
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