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MAYALI POGACA

Berna Cetinarslan

4 su bardagi un

1 yumurta

1 su bardag ilik sit
Yeteri kadar 1lik su

1/2 ¢ay bardag@i sivi yag
1 tath kasigi seker

1/2 tath kasigi tuz

1 paket instant maya

4 orta boy haglanmig patates (i¢ harci igin)
Nane

Karabiber

Kirmizi biber

Tuz

Corekotu (lizeri icin)

Yogdurma kabinin bir kenarina un, diger kenarina da yumurtanin beyazi (sarisini tGzeri igin ayiriyoruz) ve diger
malzemeler koyulur. Su sonradan yogurmaya baglayinca ihtiyag kadar kullanilir. Eger suyu fazla gelirse un
ilavesi yapllir. Daha sonra hamur ¢ok iyi sarilip sicak bir yerde yarim saat kadar kabarmasi beklenir. Hamur
kabarinca 6nceden hazirlanan patatesli harg veya istenilen i¢ harg kullanilabilir.

Hamurdan bir miktar alinip elde kiglk bir yumak yapilir. Ve yine elle agilir. Ortasina serit seklinde har¢ konup iki
yanina da bigakla kesikler atilir sonra hamurun iki yaninda seritler meydana gelmis olur. Bu seritleri bir sagdan,
bir soldan alinip harcin tstline konulur. Uzerine yumurta sarisi sdrilerek ¢érek otu dékulir. 200 derece firinda
kizarana kadar pigirilir.

Not: Mayali hamurlarda mantik sudur, hamur ¢ok iyi yogurulmal ve ¢ok yumusak olmalidir. Ne kadar yumusak
bir hamur yodurur ve kabarmasini ne kadar ¢ok saglarsak o kadar yumusak ve lezzetli bir podaga elde ederiz.
Ele yapismayan bir hamur olmall.
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