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ic Malzemeleri:

250 gr. kiyma

4 adet orta boy sogan

1 cay kasigi kirmizi pul biber
yarim cay kasigi karabiber

1 tath kasi§i domates salgasi
1 domates

2 biber

istege gore tuz

Hamur Malzemesi:

1 su bardagi su

1 tath kasidi kuru maya

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi toz seker

3 su bardagi un

1 cay bardagdi aygicek yagi

KIYMALI POGACA

Once kiyma kavrulur. sonra sogan yemek sogani gibi dogranip kavrularak, 6nceden kavrulmus kiymaya eklenir.
Bu malzemeye tuz, karabiber, kirmizi pul biber ve salca eklenir.

Hamur igin ilk énce 1 bardak ilitilmig suya maya, tuz seker konulur ve eritilir. Daha sonra bir kaba un konulur ve
bu maya una ilave edilir, yag konulur ve yumurtanin sarisi ayrilarak aki da bu malzemeye konularak hamur

haline getirilir.

Hamurdan bir ceviz blyUkliginde hamur koparilir yarim santim kaliniginda ki¢Uk bir pide seklinde agilir ve
ortasina i¢ malzeme konulur ve yanlar hafifge kabartilir. Bu gekilde tim hamur malzemesi yapilarak yaglanmig
tepsiye siralanir. Uzerlerine domatesler ince kesilerek biberlerle birlikte sis ve tat katmasi amaciyla konulur.
Son olarak 200 derece isitilmig turbo firnda hamurlarin Usti kizarana kadar pigirilir.

ML® Kiymali Bardak Coredi icin tiklayin
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