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KIYMALI BULGURLU CEViZLi VE HASHASLI POGACA

https://www.sabah.com.tr

Hamuru igin:

125 gram oda sicakliginda tereyagi
125 gram oda sicakliginda margarin
1 kahve fincani st

2 adet yumurta

Yarim kahve fincani toz haghas

1 cay kasigi silme karbonat
1&apos;er cay kasigi toz seker ve tuz
Aldigr kadar un

Igi igin:

Yarim kg kiyma

1 kahve fincani ince bulgur

1 su barda@i dévilmuis ceviz

3 adet sogan

Yarim kahve fincani misir yagi

1 kahve fincani su

Tuz

Karabiber

Uzerine:

1 adet yumurta sarisi

Oncelikle ici igin kiyllmig sogani misir yaginda hafifce kavurun. Kiymayi ilave edin ve 1-2 dakika daha kavurun.
Bulguru katin ve karistirin. Suyu ekleyip kisik ateste suyunu ¢gekene kadar pisirin. Ocaktan alin ve sogumaya
birakin. Ceviz, tuz ve karabiber katip, sogumaya birakin. Hamur igin yogurma kabina tereyagi, margarin, siit,
yumurta, haghas, karbonat, toz seker ve tuzu alin. Kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene kadar
un ekleyip, yogurun. Uzerini nemli bir bezle 6rtiin ve buzdolabinda yarim saat dinlendirin. Hamurdan ceviz
bulyUkliginde parcalar koparin ve ¢ay tabagi buyUkliginde agin. Bir ucuna kiymali i¢ hargtan koyun ve diger
ucu tizerine kapatip, yarim ay sekli verin. Hamur ve i¢ harg bitene kadar igsleme devam edin. Pogagalari firin
tepsisine araliklarla dizin ve lizerlerine yumurta sarisi siiriin. Onceden isitilmis 180 derece firinda tzerleri
kizarana kadar pisirin.
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