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KRUVASAN POGACA

1 su bardag ik sit

1 su bardagi ilik su

1 yumurta (aki i¢ine sarisi Uzerine)
1 yemek kasigi seker

1 tath kasidi tuz

1 paket kuru maya

1 cay bardagi sivi yag
Aldigi kadar un

Aralarina sirmek igin

3-4 yemek kasig1 tereyagi
Ici igin;

Beyaz peynir

Uzeri igin;

1 yemek kagigi st
Ayirdigimiz yumurta sarisi

Oncelikle verilen malzemeler ile glizel yumusak bir hamur elde edelim.

1 saat Uzeri kapall bir sekilde mayalansin.

Daha sonra 18 beze yapalim.

Tek tek tabak blyukligunde acip arasina oda sicakligindaki tereyagdini strelim.
Bir bezeyi daha agip Ust Uste dizelim.

9 bezeyi de bu sekilde yapip Uzeri kapall bir sekilde buzdolabina kaldiralim.
Diger 9 bezeyi de ayni sekilde yapip buzdolabinda dinlendirelim.

Bir saat kadar dinlendirelim.

Sonra ¢ikartip oklava yardimiyla agalim.

Ucgen bigimde kesip icine peynir koyup saralim.

Burada énemli olan hamurun iyi dinlenmesi ve tereyaginin iyice donmasi.
Yoksa rahat agilmaz hamurunuz.

Firin tepsisine dizip 45 dk mayalandiralim.

Uzerine yumurta sarisi ve sutl karistirip sarelim.

180 derece de dnceden isitiimig firinda tzerleri kizarana kadar pigirelim.
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