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HASHASLI POGACA

Derya Sezgin

Hamuru igin;

125 g oda sicakliinda tereyag
1 adet yumurta

1 cay bardagdi aygicek yagi

1 cay bardagdi ilik st

1 cay bardag ilik su

1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 paket instant maya

Aldigr kadar un

Ic Malzeme;

3 adet haglanmig patates

1 su barda@i dolusu rendelenmis kasar peynir
1 cay kasigi tuz

1 tath kagigi pulbiber

Ustl Igin;

2 yemek kasigi pekmez

1 cay bardagi su

Mavi haghas

Hamur icin derin bir kaseye toz maya ilik su,sut,tozseker ve tuz alinip karigtililarak maya eritilir. Usttine bir tepsi
Ortllip 5 dakika bekletilir. Yumurta ve tereyag eklenip iyice elle karistirilir. Unu yavasga eklenerek yumusak
fakat ele yapigmayan bir hamur elde edilir. Hamurun Gsti kapatilarak 1 saat bekletilir. Bu arada i¢ malzeme igin
patatesler haglanip ¢atalla iyice ezilir.Igine tuz ve pulbiber eklenir en son rendelenmig kasar peynir ilave edilip
iyice karngtirilir. Bir kasede pekmez ve su karistirilarak eritilir.

Mayalanan hamurdan pargalar alinip elle acilir icine malzeme konulup kapatilarak yuvarlanir. Pekmezli suya
batirilip pisirme kagidi serili tepsiye dizilir, Tim hamur bitince Ustlerine haghag serpilip bigakla iki kenarlarina
cizikler atilir. Tekrar 30 dakika bekletilir. Onceden istilmis 240 derece firinda Uizerleri kizarana kadar pisirilir.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 05.08.2022
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