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KURU KARAKQOY POGACASI

Gerekli malzemeler:

Un (500 gram / 4 su bardag)
Yumurta (2 adet)

Margarin (250 gram, 1 paket)
Seker (1 ¢orba kasig)

Kuru maya (1 ¢orba kasigi)
Tuz (1 gorba kasigi)

Ik su (4 gorba kasig)

Uzeri Igin:

Yumurta (2 adet sarisi)
Hashas (1 corba kasig)

Oval bir kaba 4 su bardagdi (500 gram) unu koyun. Unun ortasini acarak 4 ¢orba kasigi oda sicakliginda su, 250
gram margarin, 1 ¢corba kasigi maya, bir corba kasigi seker, ve bir gorba kasigdi tuz ekleyin.

2 adet yumurtayr malzemelerin icine ekleyin ve tim malzemeyi hamur kivamina gelene kadar yogurun. Yogurma
sirasinda gerekirse hamur yogurma makinesi da kullanabilirsiniz. Hamurunuz yeterince yogrulunca diz bir
zemin Uzerinde yuvarlayarak uzatin ve 15 esit parcaya boélin. Her bir pargayi yuvarlak toplar haline getirin ve
avucunuzla bastirarak yassilastirin ve yaklasik 1 cm kalinliginda yuvarlaklar elde edin.

Finn tepsinize yagl kagit serin ve Uzerine (aralarinda bogluk kalacak sekilde) yassilastirdiginiz hamurlarinizi
dizin ve Uzerilerine kuru bir tllbent kapatarak yaklasik 15-20 dakika dinlendirin.

KugUk bir kaba iki adet yumurtanin sarisini kirarak ¢irpin. Dinlenmig olan hamurlarinizin Gzerine fir¢ca yardimi ile
yumurta sansini sUrin ve Uzerine haghas serpin.

Pogdagalannizi koydugunuz tepsinizi dnceden 180 derecede isitiimis firina koyarak podagalariniz altin sarisi renk
alana kadar 20-25 dakika pisirin. Pisen pogagalarinizi firndan ¢ikartarak bir sire dinlendirin ve oda sicakliginda
soguyunca servis yapin.
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