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KIYMALI POGACA

1 bardak Ilik su

1 bardak ilik sGt

1 su bardagi sivi yag
2 yemek kasigi toz seker
1 yemek kasigi tuz

1 paket maya

2 yumurta

6 bardak un

Igi igin:

200 gram kiyma

1 sogan

Tuz

Karabiber

Siviyag

Ustu igin:

Yumurta sarisi

Ilik suyu ve siti bir kaba dékin. Uzerine mayayi ve toz sekeri dokip karistirin ve Uzerini streg filmle kapatip
Ustinin kdpuklenmesini bekleyin. Yumurta aklarini, sivi yagi ve tuzu ekleyin ve Ustind yine streg filmle kaplayip
mayalanmasi igin 1 saat kadar bekleyin. .

Kiymali i¢ harci hazirlamak igin sodanlari ince ince dograyin ve sivi yagda kavurun. Ustline kiymay! ekleyip
kavurmaya devam edin. Tuzunu ve karabiberini ekleyip karistirin ve altini kapatin. Mayaladiginiz hamurdan
kiguk pargalar alin ve elinizle agip bu hargtan icine koyup kapatin. Yagl firin k&gidi serdiginiz firin tepsisine
aralikli olarak dizin. Hamurun birlesim yerlerinin alta gelmesine dikkat edin.

Hamurlarin Ustine birer kesik atip yumurta sarisi surtin. Yarim saat kadar beklettikten sonra 200 derecede
isittiginiz firnda Ustleri kizarana kadar pigirin. Firindan ¢ikan sicak pogacalarinizin Gzerine bir bez 6rtip
sogumaya birakin.
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