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LEOPAR POGACA

1 su bardag ik sit

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi sivi yag

1 paket yas maya

2 corba kagsigi seker

1 tath kasidi tuz

6 su bardagi un

Igi igin:

Peynir

Maydanoz

Zeytin ezmesi

Uzeri icin:

1 su bardag pirin¢ unu
1 paket instant maya

1 corba kasigi seker

1 corba kasigi sivi yag
1 cay kasigi tuz

Yarim su bardagdindan biraz fazla su

Sit, seker ve mayayi derin bir kasede karistirin.

Maya canlaninca yogurdu ve sivi yagi da ilave edip karigtirin.

Tuzunu ve ununu da ekleyerek ele yapismayan bir hamur elde edene kadar yodurun.

Hamuru mayalanmasi igin 1 saat kadar nemli bir 6rtin0n altinda dinlendirin.

Diger yanda Ust malzemelerini ayri bir kasede karigtirin.

Kek hamuru kivaminda yari akigskan bir karisim elde edin.

Mayalanan hamurdan ufak parcalar koparip avcunuzda agin.

Peynir-maydanoz karigimi, zeytin ezmesi ya da diledidiniz herhangi bir malzemeyi ekleyip kapatin ve yuvarlayin.
Pisirme kagidi serip firin tepsisine dizdiginiz pogacgalarin tzerine hazirladiginiz diger malzemeyi yarim
santimetre kalinhginda pogacalarin Gzerine dizin.

Firini 200 dereceye ayarlayip Isittiktan sonra pogacalari firina verin.

Ustl catlayip kizardidinda pogagalariniz hazirdir.

Iininca servis edebilirsiniz.
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