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KIYMALI VE KURUYEMISLI POGACA

Hamuru icin:

1 su bardagi sivi yag

1 su bardag st

1 su barda@ soda

1 paket (10 gram) instant maya
3 tath kasigi toz seker

1 cay kasigi mahlep

Bir tutam tuz

Aldigi kadar unu

Iciigin:

400 gram kiyma

3 adet orta boy sogan

Yarim kahve fincani kus Gzimu
1 kahve fincani dévilmus ceviz
1 kahve fincani dolmalik fistik
Tuz

Karabiber

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

Hamur igin derin bir kapta sivi yag, sit, soda, maya, toz gseker, mahlep ve tuzu karigtirin. Kulak memesi
yumusakligindan bir hamur elde edene kadar un ekleyip, tim malzemeyi yogurun. Uzerini nemli bir bezle
Orterek yarim saat oda sicakliginda dinlendirin. Diger taraftan ici igin bir tavada kiyma ve yemeklik dogranmig
sogani kavurun. Igine kug GzUmu ve ceviz ilave edip rengi ddnene kadar kavurmaya devam edin. Dolmalik fistik,
tuz ve karabiber ekledikten sonra 1-2 dakika daha kavurup, ilinmasi igin kenara alin. Dinlenen hamurdan
cevizden biraz daha blyUk pargalar koparin ve avucunuzun i¢inde agarak bir kenarina kiymali hargtan koyun.
Pogagca sekli vererek diger ucunu tizerine kapatin. Hamur ve i¢ harg bitene kadar isleme devam edin.
Yaglanmig firin tepsisine araliklarla dizdiginiz pogagalari yarim saat dinlendirin. Uzerlerine yumurta sarisi strdin.
Onceden isitilmis 200 derece firinda Uzerleri kizarana dek pisirin.

Not: Pogaca hamurundan roll ekmegi ve agma da yapabilirsiniz. Mayali hamurlarin kivami diger hamurlarin
kivamina nazaran daha yumusak (kulak memesinden daha yumusak) olmaldir.
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