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MAYALI PAPATYA POGACA

1 yemek kasigi toz seker

1,5 tath kasigi tuz

Yarim su bardag maden suyu
1 su bardag yogdurt

1 su bardag ilik sit

1 su bardagi sivi yag

15 g Pakmaya Aktif Kuru Maya
300-350 g un (3-3,5 su bardag)
2 adet orta boy patates

200 g lor peyniri

1 cay kasigi pul biber

Yarim ¢ay kasigi karabiber

4-5 dal maydanoz

Uzeri igin:

2 yumurta sarisi

1 yemek kasigi ¢cérekotu

Pakmaya Aktif Kuru Maya[?lyl, ilik s(t(i ve sekeri bir kapta karistirin. 10 dakika bekleyin.

Bekleme siireci bittikten sonra hamur yogurma kabina kalan sivi malzemeyi ilave edip karistirin.

1 su bardag@i un ile Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?Inu harmanlayip yogurma kabindaki malzemenin {izerine
ekleyin. Yogurmaya baslayin.

Kalan unu kontrolll bir sekilde ekleyerek ele yapismayan, purtzsiiz ve yumusak kivamli bir hamur elde edene
kadar yogurun.

Hamurun Gzerini &rtiin, sicak bir ortamda 1 saat mayalandirin.

Mayalanan hamurdan yumurta biyUkliginde bezeler koparin.

Her bezeyi yuvarlayin. Elinizle bastirip ortasina i¢ malzemeden yerlestirin, bohga seklinde kapatin.

Kapatilan yer alta gelecek sekilde gevirin. Uzerini elinizle bastirarak yassilastirin. Bigakla 7 kesik atin. Her kesigi
ayni yéne dogru yan ¢evirin.

Hamurlari yagh kagdit serili firin tepsisine aralikli olarak yerlegtirin. Bu sekilde, 15 dakika daha mayalandirin.
Mayalama streci bittikten sonra Uzerlerine yumurta sarisi siriin. Ortalarina da g6rekotu serpin.

Onceden isitilmis 180 derecede isitiimis firinda 30-35 dakika pisirin.
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