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MAYALI TEREYAGLI POGACA

15 g Pakmaya Aktif Kuru Maya
500 g un (5 su bardag)

100 g tereyadi (5 yemek kasigi kadar)
2 yumurta

15 g tuz (1 tath kasigi kadar)
25 g toz seker (2 yemek kasig)
100 mlilik su (1 gay bardag)

I¢c malzemesi:

200 g az yagl beyaz peynir
Yarim demet maydanoz

1-2 cay kagigi pul biber

Uzeri icin:

1 yumurtanin sarisi

Gorekotu, haghas tohumu

Pakmaya Aktif Kuru Maya[?ly1, 1 cay bardagi ilik su ve 1 tath kaggn seker ile birlikte karistirin. 10 dakika bekletin.
Unun yarisini, oda 1sisinda yumugamisg tereyagini, yumurtalari, tuzu, kalan sekeri hamur yogurma kabina alin.
Uzerine mayali suyu ekleyin. Yogurmaya baglayin.

Pirilzsuz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun Gzerini értiin, oda sicakliginda iki kati kabarmasi
icin bekleyin.

Bu arada i¢ malzemesini hazirlayin. Bunun igin rendelenmis beyaz peyniri, ince kiyllmis maydanozu ve pul biberi
karigtirin. I¢ malzemeniz hazirdir.

Dinlendirdiginiz hamurdan 50 gramlik bezeler hazirlayin.

Yuvarlak bir hamur agip i¢ malzemeyi ortasina yerlestirin. Katl kismi alta gelecek sekilde yaglh kagit serli firin
tepsisine aralikli olarak yerlestirin.

Bu sekilde hamurlari oda sicakliginda 45 dakika daha mayalandirin.

Mayalanma sureci bittikten sonra izerlerine yumurta sarisi siiriin, gérekotu ile haghag tohumu serpin.

Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 35-40 dakika pisirin.

© lezzetler.com tarif no:147229 « adi:Mayal Tereyagdl Pogacga « génderen:plriizsiz « indirme tarihi:13.03.2025 - 02:16


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mayali-tereyagli-pogaca-vt106824
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/mayali-tereyagli-pogaca-147229.jpg
http://www.tcpdf.org

