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KEPEKLI VE HUMUS DOLGULU POGACA COREGI

1 paket Pakmaya Mayali Pogaga Harci
500 gr kepekli un

2 cay kasi§i tuz

150 ml zeytinyadi

100 ml ik sdt (1 cay bardagi)

150 mlilik su (1 gay bardag)

Ic malzemesi:

1 su bardag haslanmig nohut

2 yemek kasigi labne (suyu stzilmas)
Yarim demet dereotu

Bir iki tutam tuz

Bir tutam kimyon

Uzeri icin:

1 yumurtanin sarisi

1 yemek kasigi susam

Bir karistirma kabina kepekli unu aktarin. Uzerine podaca Harci Paketi[?nin tamamini ve tuzu dokiip
harmanlayin.

Daha sonra zeytinyagini ve Ilik sitd ekleyin. Yogurmaya bagslayin. Azar azar 6Igull ilik suyu ilave edin. Hamuru
yogurdukga suyunu ¢ekecektir. Puriizstiz bir hamur elde edinceye kadar yaklasik 10 dakika boyunca yogurun.
Hamurun Gzerini 6rtn. ik bir ortamda, hamurun hacmi yaklasik 1,5-2 katina gikana dek, 30-45 dakika bekletin.
I¢ malzemesi icin iyice haglanmis nohutlarin kabugunu temizledikten sonra mutfak robotuna alin. Iki tutam kadar
tuzu ve kimyonu ekleyin. Pire haline gelene dek ezin. Humusu mutfak robotundan alip labneyi ve kiyilmig
dereotunu ilave edin. Kasikla karistirin. Dilerseniz 1 dis havanda ezilmis sarimsagi da ekleyebilirsiniz. I¢
malzemeniz hazirdir.

Hamuru yeterince dinlendirdikten sonra 4 esit beze hazirlayin. Her bezeyi 1 yemek kasidi kadar kepekli un
serpilmis tezgahin Gzerine alin. Merdane yardimi ile ince bir yufka agin. Her actiginiz yufkayi da ortadan ikiye
kesin. Hazirladidiniz humusu ince bir tabaka halinde yufkanin Gzerine yayin. Rulo seklinde sarip 1siya dayanikli
orta boy kabin igine fotografta gérduginiz gibi kendi spiral seklinde sararak tamamlayin. Kalan hamurlari da
ayni sekilde hazirlayabilirsiniz veya biyUk bir tepsiye de hamurun tamamini ayni sekilde hazirlayabilirsiniz.
Hamurlarin Gzerlerini tekrar 6rtiin ve yarim saat daha ikinci kez mayalanmaya birakin.Dinlendirdiginiz pogaca
hamurlarinin Gzerlerine yumurta sarisi strtin, susam serpin. Onceden isitiimig 180 dereceye ayarli firinda, 25-30
dakika pisirin.
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