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PEYNIRLI EV POGACASI

www.sef llah .com

125 gram yumusamig margarin
1 cay bardagi sivi yag
1 cay bardagi yogurt

1 yumurta

1 yumurta aki

1 yemek kasigi sirke

1 paket kabartma tozu
5 su bardagi un

I¢ harciigin:

Peynir

Maydanoz

Kekik

Tuz

Karabiber

Kirmizi biber

Uzeri icin:

Yumurta sarisi
Gorekotu

Kabin igine yumusamis margarini, sivi yagi, yogurdu, yumurta ve yumurta akini, sirkeyi ve tuzu alalim. Glzelce
karstiralim. Kabartma tozunu ve azar azar unu ekleyerek yumusak elimize yapigsmayan bir hamur elde edene
kadar yoguralim. Hamurumuz kivam aldiginda 10 dakika dinlendirelim. Biz bu arada i¢ harci hazirlayalim. Kabin
icine beyaz peyniri (orta yagh) kiguk kigtik dograyalim. Maydanozu da ince ince kiyalim.

Uzerine karabiber, kirmizi biber, kekik ve ¢ok az tuz ilavesi (peynir tuzlu ise eklemeyelim) ile glizelce
karigtiralim. Ig harcimiz hazir. Hamurumuzdan cevizden biraz blyuk pargalar kopararak elimizde yuvarlayalim.
Tezgahta elimizle biraz agarak ortasina i¢ harcimizdan koyarak kapatalim. Pogacalari istedigimiz sekilde
hazirlayarak yagl kagit serilmis tepsiye dizelim. Butiin hamur hazirlandiktan sonra Gizerine yumurta sarisi
surerek ¢orek otu serpelim. Onceden isitilmis 170 dereceli firnda 30-35 dakika pisirelim. Pogagalar pistiginde
firndan ¢ikarip elimizle tGzerlerine hafif su serpelim. Temiz bir bez ile 6rtelim.
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