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KATMER POGAGCA

1 su bardag ilik sit

1 cay bardagi siviyag

2 cay kasi§i tuz

2 cay kasigi toz seker

1 paket cabuk maya (instant)
3 su bardagi un
Aralarini yaglamak igin;
125 gram tereyagi
Iciigin;

Beyaz peynir

Uzeri icin;

Yumurta sarisi

Susam

Ik siit, siviyag, tuz, seker, maya yogurma kabina alinir. Uzerine azar azar un ilave edilerek yogurulur.
Hamurun GUzeri streclenerek yarim saat dinlenmeye birakilir.

Dinelenen hamur 5 esit paziya ayrilir.

Her pazi (zerine biraz un ilavesiyle kiguk bir tepsi buyUkligune gelene kadar acilir.

Tereyadi yakmadan hafif ateste eritilir.

Birinci yufkanin tizerine tereyagi surGldr.

Ikinci yutka yaglanmig birinci yufkanin Gzerine serilir, onun da ytizeyi yaglanir.

Ucglincl ve dérdincu yuflara da ayni isemler yapilir.

En Uste 5. yufka serilir, Gzeri yaglanmaz. Bu sekilde 10 dakika dinlendirilir.

Sire sonunda altina ve Ustiine biraz un serpilerek oklava yardimi ile hazir yufka blytkligine gelene kadar
acllarak biyatdalir.

Bicak yardimiyla 12 esit parcaya bdlinar.

Uclarina peynir konur rulo yapilarak sarilir.

Sarilan rulonun uglari ayni ydne blkulerek "ay" sekli verilir.

12 parca da ayni sekilde hazirlanarak tepsiye dizilir. Bu sekilde yaklasik 15-20 dakika tepsi mayasi igin
bekletilir.

Sdre sonunda kabaran pogacalarin Gzerine yumurta sarisi surGldr.

Susam da serpilir. (istenirse ¢orekotu ya da kiyllmis ceviz de serpilebilir.)

Hazirlanan katmer pogacalar 200 derece énceden isitilmig firina verilir.

Firnda 18-20 dakikada kizarana kadar pigirilir.

Sicak servise sunulur.
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