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MAYASIZ POGACA

100 gram tereyagi

Yarim su bardagi sivi yag
1 su bardag yogdurt

2 adet yumurta

3-4 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 tath kasidi tuz

1 ¢imdik seker

Igi igin:

Karigik peynir ile maydanoz, Ya da zeytin ile pul biber
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi
Gorekotu ya da susam

Oda sicakliginda beklemis olan tereyadini sivi yag ile karistirin. Isitarak da bu islemi yapabilirsiniz ama yagin
sogumasini beklemelisiniz. Ardindan yogurt ve yumurtayi ekleyin. Malzemelerin tamamen karigtigina emin
olduktan sonra un, tuz, seker ve son olarak da kabartma tozunu ekleyerek hamuru yaklagik 20 dakika yogurun.
Kulak memesi kivamina gelen hamuru vaktiniz varsa 1 saat yoksa yine de yarim saat dinlendirmenizi éneririz.
GUnki pogaga yapmanin en 6nemli piif noktasi hamurun dinlenmesidir. Dinlenmis hamurdan ceviz
buyukliginde parcalar keseren avucunuzun i¢inde yuvarlayin ve yagdh kagit serdiginiz tepsiye dizin.

Egder pogdacanizi peynirli ya da zeytinli yapmak isterseniz hamur dinlendikten sonra yine ceviz blyukliginde
parcalayip avucunuzda dnce diiz bir hamur elde edip daha sonra biraz i¢ malzeme ekledikten sonra kapatarak
hamuru yuvarlayabilirsiniz. Tepsiye dizdiginiz pogaga hamurlarinin tizerine 6nce yumurta sarisi sonra arzu
edilmesi durumunda ¢orek otu ya da susam eklenir. Onceden isinmis 180 derecelik firinda izeri kabarip,
kizarincaya kadar pisirin. Biraz ilidiktan sonra servis edebilirsiniz.
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