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LOR PEYNIRLI POGACA

100 Gr Sana Hamurigi

1 Cay Bardagi yogurt

1 Gay Bardagdi hamurigi margarin (eritilmig)
2 Su Bardagi Lor Peyniri

1 Yemek Kasigi sirke

3 Cay Kagidi pul biber

1 Adet yumurta sarisi

1 Yemek Kasigi ¢cérekotu

1 Cay Kasigi tuz

7 Cay Bardagi un

1 Paket kabartma tozu

1 Adet yumurta

1 Adet kuru sogan bir orta boy
1 Cay Bardagi sivi yag

Eritip ilttiginiz margarini ve siviyadi yogurma kabina aktarin. Yogurt, sirke ve yumurtayi ekleyip kabartma tozu
ve tuzu da atip karnstinn. Unu da ilave edip hamuru pUrtizsiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun
kulak memesi yumusaklijinda ve ele yapismayan bir kivamda olmasi gerekir. Hamuru tzeri 6rtala halde
yaklasik 30 dakika dinlendirin.Diger taraftan i¢ harcini hazirlamak igin; incecik dogradiginiz sogani, kirmizi pul
biberi bir kaseye koyup karistirin. Uzerine yikayip ayikladiktan sonra ince ince dogradiginiz maydanozu ve lor
peynirini katip tekrar harmanlayin. Dinlenmis olan hamurdan ceviz blyudkliginde 15 adet parga koparin. Hamur
pargalarini tezgahin tzerinde inceltip pasta tabag biyukligine getirin. Hazirladiginiz yufkalarin tizerine birer
tath kasig peynirli har¢ koyup hamurlari ikiye katlayin. Hamurlan bigakla G¢gen seklinde pargalara ayirin. Uggen
bérekleri yaglanmis firin tepsisine yerlestirip Uzerlerine firga yardimiyla yumurta sarisi sirip kenarlarina
¢corekotu serpistirdikten sonra 175 dereceye ayarli firinda, Uzerleri altin sarisi oluncaya kadar, 45-50 dakika
pisirin. Firindan ¢ikarip ilik ya da sicak olarak servis yapin.
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