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HAFIF POGACA

Refika Birgdl

6 su bardagdi Un

2 su bardagi Yogurt

1 su bardagi Aycicek Yagi
2 paket Kabartma Tozu

1 cay kasigi Mahlep

1 tatl kasi§i Toz Seker
Tuz

2/3 oraninda Hamur

500 gr. Beyaz Peynir

2 corba kagi§i Kug Uzimii
4 dal Maydanozun Yapraklari
1 adet Yumurta Sarisi

1 adet Yumurta Beyazi

Tarife 6nce hamurunu yaparak baslayin. Bunun igin 6 bardak un, 1 su bardagi aygigek yagi, 2 bardak yogurdu
karistirma kabina alin. Igine biraz tuz ve 1 tath kasigi toz seker ilave edin. Son olarak da 1 ¢ay kasigi mahlep ve
2 paket kabartma tozu ekleyip tim malzemeyi karistirip yogurun. lyice yogurmaniz énemli, bdylece hamur kiyir
kiyir oluyor ve tam ideal podaga hissini veriyor. Sadece pogaca yapmak isterseniz, ayni i¢ malzeme oranina bu
hamur miktarinin yarisini da hazirlayabilirsiniz. Pogaca icin, peynirli bir har¢ en ¢ok tercih edilenlerden. Ben de
ufak dokunuslarimla size bir peynirli i¢ tarifi vermek istiyorum. Siz kendi yaraticiiginizi kullanarak farkl icler de
yapabilirsiniz.2 ¢orba kasigi kus tzimini sicak suda bekleterek aciimasini saglayin. 500 gr. beyaz peyniri
catalla ezin, 4 dal maydanozu da ince ince dograyarak peynire ekleyin. Uzerine 1 adet yumurta beyazi ve
stzdlmis kus Gzumlerini ilave ederek iyice karistirin. Poga¢a hamurunun 2/3 Gnden ceviz biyUliginde bezeler
kopartin ve unlanmig tezgahta merdane ile yuvarlak agin. Kalani ile de Tavuklu Kis tarifini yapabilirsiniz.
Actiginiz yuvarlaklarin ortasina 1-2 kagik peynirli hargtan koyun ve yarim ay seklinde kapatip, parmaklarinizla
bastirarak pogaca sekline getirin. Uzerine 1 yumurtanin sarisini sirin. Onceden isitilmis 200 derecelik firinin
orta katinda Uzerleri kizarana kadar pigirin.
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