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ELMALI POGACA

ici icin:

3. adet elmanin rendesi,
4 corba kasigi tozseker,
biraz targin.

Hamuru igin:

2 ¢orba kasiJi yogurt,

1 paket margarin,

2 ¢orba kagiJi tozseker,
1 tath kasigi karbonat,
aldigi kadar un,

Uzerine serpmek icin pudragekeri

Once rendelenmis elmalari, tar¢in ve sekeri uygun bir tencereye alin. EImalar suyunu salana kadar hafif ateste
pisirin.

Hamuru, tim malzeme ve aldidi kadar un ile kulak memesi kivamina gelene kadar bir stire yogurun. Bu
podacayi yaparken, hamurda dikkat etmeniz gereken nokta, igine kattiginiz margarinin eritilmis degil, oda
sicakhginda bir sire bekletilerek yumusatilmis olmasidir. Daha sonra blyiicek birer ceviz iriligine getirdiginiz
hamurlar ufak ufak agarak bir el blyikliglinde hamur pargalari elde edin.

Igine elmali i¢i doldurun ve rulo haline getirin. Hazirladiginiz minik rulolari yagladiginiz tepsiye dizin. (Yaklasik 12
adet olacak pogacalar ¢ok sikisik dizmeyin ¢lnki pistikge blyiyeceklerdir.) Soduk firina vereceginiz elmalari
podacalar soguduktan sonra Uzerlerine istediginiz kadar pudragekeri ddkerek servis yapabilirsiniz.

ML® Tath S Corek icin tiklayinML® Ceyrek Pogaca icin tiklayin
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