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KIYMALI KURU POGACA

300 gr. un «1,5 bardak»

1 paket margarin yagi «kiguk»
1 kahve fincani su

2 adet yumurta sarisi

1 tath kasidi tuz

150 gr. kiyma

3 adet sogan

1,5 corba kasig sadeyag

1 cay kasigi tuz

Galisilacak unun ortasi havuz gibi agilir ve buraya 2 yumurta sarisi bir paket margarin yagi ve tuz ve azar azar
olmak Uzere bir fincan da soguk su katarak yogurmak suretiyle bunlari hamur yapmalidir. «Yaglari kafiyen
erimis halde kullanmamalidir.» Sonra elde edilen bu hamurun Ustiine iki el ile basip ovalamak ve yuvarlamak
suretiyle 30 santim kadar uzattiktan sonra 8 mUsavi parg¢aya kesilir ve her bir parca evvela top gibi yuvarlanip
sonra da bastirmak suretiyle yayilip yassilttiktan sonra bu hamurlar i¢i hafifgce unlanmig bir tepsiye siralanip
Uzerlerine de nemli bir bez drterek yarim saat kadar dinlenmeye birakilir. Yarim saat sonra bu hamurlari teker
teker alarak alt ve Ustlerini hafifge unlamali ve unlanmig her hamurun Ustline avug ile bastirarak bunlara
ortalama bir cay barda@i ¢gapinda bir sekil verilir. Bunlarin ortalarina hazirlanan kiyma esit miktarda konur ve
hamurlarin bir uglarini i¢lerin Usttine kapatip diger ug ile birlestirilip hafifce bastinp yapistirmak suretiyle
kapatmali ve aralikli olarak i¢i hafif yaglanmig bir tepsiye yerlestirip Uzerlerine tavuk tiy0 ile yumurta sarisi
sUrllup ve orta 1sidaki firnda 30 dakika kadar tutmali ve sonra alarak servis yapmalidir.
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