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GLUTENSIZ UNLU POGACA

Hamuru igin:

1 paket Pakmaya Mayali Pogaca Harci
500 g (5 su bardagi) glitensiz un
2 cay kasigi tuz

150 ml zeytinyagi

150 ml (1,5 gay bardagi) 1k stt
100 ml (1 cay bardag) ilik su

I¢ malzemesi:

200 g stizme peynir

50 g orta yagh beyaz peynir
Yarim demet maydanoz

1 adet domates

50 g ceviz igi

Uzeri igin:

1 yumurtanin sarisi

1 tath kasidi susam

Bir karistirma kabina glitensiz unu aktarin. Uzerine Pakmaya Mayali Pogaga Harci paketinin tamamini ve tuzu
dokip harmanlayin.

Daha sonra zeytinyagini ve ilik stith ekleyin. Yogurmaya baslayin. Azar azar 6I¢ulu ik suyu ilave edin. Hamuru
yogurdukga suyunu gekecektir. Piriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yaklagik 10 dakika boyunca yogurun.
Hamurun tzerini 6rtdn. llik bir ortamda, 30-45 dakika mayalanmasi igin bekletin.

I¢ malzemesi icin peynirleri, suyu ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra ince ince dogranmis domatesi, iri gekilmis
ceviz icini ve kiyllmig maydanozu bir kapta karistirin.

Hamuru yeterince dinlendirdikten sonra 15 adet bezeye ayirin. Her bezeyi elinizle bastirarak yuvarlak hamurlar
acin. Hamurlarin kenarlarina i¢ malzemeden paylastirin ve ikiye katlayin. Yagh kagit serili firin tepsisine aralikli
olarak yerlegtirin. Hamurlari bu gekilde, oda 1ssinda yarim saat daha ikinci kez mayalanmay birakin..
Dinlendirdiginiz pogaga hamurlarinin tizerlerine dnce yumurta sarisi siirin, sonra da susam serpin. Onceden
isitilmig 180 dereceye ayarli firnda, 25-30 dakika pigirin.

Hamuru igin un yogurma kabina alin. Tuzu ekleyip harmanlayin. Kiip kiip dogranmig soguk tereyagini, stt,
yogurdu, 1 tath kasidi limon suyunda eritilmis karbonati ve siviyagini ekleyip yogurun.
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