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KIYMALI POGACA

600 gr. un (4 su bardag)

300 gr. katiyad

100 gr. yogurt

1 kahve kagsiJi karbonat veya bir cay kasigi kabartma tozu
1 ¢orba kasigi limon suyu

2 adet yumurta

Yeterince tuz

Iciigin;

200 gram kiyma

1 klicUk bas sogan

Bir tezgahin Gzerine unu déklp ortasi havuz gibi acilir. (Acik un aldiysaniz, elemeyi unutmayin.) Katiyag ezilerek
krem haline getirilir, yogurt ilave edilir, biraz tuz konur. Limon suyu ve karbonat unun ayri ayri yerlerine
serpistirilir. Malzeme karistirilarak hamur yapilmaya baslanir. Yogdrulma islemi bitince, Gzerine nemli bir bez
Ortllerek 20 dakika hamur dinlendirilir. Yarim yumurta biyUkliginde hamurdan parcgalar alinarak yuvarlanir.
Yarim cm. kalinhginda inceltilir.

Kiyma ve kiglk dogranmis sogan az yagda hafif kavrulur. Agilan hamurun i¢ine hazirlanmis kiymadan konur.
Yarim daire seklinde kapatilir. Elle bastirilarak 1 cm. kalinliginda yassiltilir. Tepsiye dizilir, Gizerine yumurta sarisi
sUrdldr. (Bu is igin mutfaginizda bir firca bulundurun.) Yiksek hararetli firnda 45 dakika pisirilir.

ML® Mantarl Pogaca icin tiklayinML® Kakaolu Tatl Podaca icin tiklayin
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