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KIYMALI POGACA

1 su bardag ilik sit

20 gr Pakmaya Yas Maya

1 yumurtanin aki

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi toz seker

1 kahve fincani aycicegi yagi
2,5-3 su bardagi un

Ic malzemesi icin:

2 corba kasiJ! siviyag

1 adet sogan

200 gr kiyma

Tuz

1 corba kasigi kus Gzima

1 tutam yenibahar

1 tutam targin

Yarim demet maydanoz
Uzeri icin:

1 yumurtanin sarisi

1 tath kasigi pekmez

1 tath kasigi haghas tohumu

Pakmaya Yas Maya[?lyi 1 su bardag ilik s(tlin igcinde 10 dakika bekletin. Kug Gizlimlerini de sicak suda bekletin.
Hamur yogurma kabina mayali sitl alin. Yagi, yumurta akini, tuzu ve sekeri ekleyin. Karistirip unu azar azar
ilave edin. Puriizsuz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamur yumusak gelirse biraz daha un
ekleyebilirsiniz.

Hamurun Gzerini streg bir filmle 6rtiin. Oda i1sisinda 1 saat mayalanmaya birakin.

I¢ malzemesi icin siviyadi tavada isitin. Sogani karamelize olana dek kavurun. Kiymayi ekleyin. 10 dakika
kavurup ocaktan alin. Tuzunu, suda bekletmig oldugunuz kuglizimunu, kiyllmis maydanozu ve baharatini
ekleyip tatlandinn. I¢ malzemeniz hazirdir.

Mayalanan hamurdan mandalinadan biraz daha kiigtk pargalar elde edin. Her hamuru un serpilmis tezgahin
Uzerinde pasta tabadindan biraz daha kig¢ik agin.

Hamurun kenarina i¢ malzemeden paylastirin. Rulo seklinde sarip ay seklinde kivirin. Hamur malzemesi bitene
dek ayni isleme devam edin. Her hamuru yagdh kagit serili firin tepsisine aralikl olarak dizin.

Hamurlarin Gizerine 6nce yumurta sarisi-pekmez karigimi siirlin, sonra haghag tohumu serpin.

Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda, Gzerleri iyice kizarincaya kadar pisirin.
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