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DOLAMA POGACA

1 Paket Sana Hamurisi

5 Su Bardagi un

1 Tath Kasi§i silme tuz

1 Tath Kasigi tepeleme seker

2 Su Bardag st

1 Kase peynir

1 Paket tek kullanimlik instant kuru hamur mayasi
1 Adet yumurta sarisi

Unu eleyin, yogurma kabinda un, tuz, seker, maya ve Ilik sit ile kulak memesi kivaminda hamur
yogurun.Hamuru mayalanmasi i¢in beklemeden iki pargaya ayirin, her parcayi da 6 ya bdlerek toplam 12 beze
yapin. Oda sicakhgindaki margarini 10 esit parcaya bdélin. Bezeleri tabak blyukliginde acarak, tzerlerine
margarin sdrin, 6 bezeyi bu sekilde agip yagladiktan sonra Ust Uste koyun. 6. bezeye margarin sirmeyin.Diger
6 bezeyi de ayni gekilde agip yaglayin Tabak buyukligiunde agip yagladiginiz 6 I hamuru merdane ile 1-1,5cm
kalinhginda acgin. Uzerine peynirli har¢ serpin ve rulo yapin. Yaptiginiz ruloyu kendi etrafinda dolandirin ve yagh
kagit serilmis tepsiye aralikli siralayin.Hamurlarin Gizerine yumurta sarisi stirdiikten sonra susam veya ¢orek otu
serpin.Mayalanmasi i¢in sicak bir ortamda en az bir saat bekletin.(ne kadar ¢ok beklerseniz hamurunuz o kadar
glzel mayalanacaktir) Hamur iki misline ulasinca 6nceden isittiginiz firinda 180 derecede pisirin.
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