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MAYASIZ POGACA

Yodurt (1 su bardagi)
Siviyag (1 gay bardagi)
Yumurta aki (1 adet, sarisi Gizerine)
Tuz (1 tath kasigi)

Toz seker (1 yemek kasig!)
Kabartma tozu (1 paket)
Un (3 su bardag)

I¢ malzeme igin:
Maydanoz (1 tutam)
Beyaz Peynir

Uzeri igin:

Yumurta Sarisi

Derin bir kap igerisine 1 su bardagi yogurt koyuyoruz.

Uzerine 1 cay bardadi sivi yag ile 1 adet yumurta aki, 1 yemek kasidi toz seker ve 1 tatl kasidi da tuz ekliyoruz.
Butln bu malzemeleri ¢irpici yardimi ile bir siire karistiriyoruz.

Sonrasinda ise, karisimimiza 1 paket kabartma tozu ile 3 su bardagi unu az az ekliyoruz. Hamurumuzu, ele
yapismayan ve yumusak bir hale gelene dek yoguruyoruz.

Bir yandan da bir kap igerisine kullanacagimiz miktarda beyaz peyniri ufalayarak ekliyoruz. Bunun Gzerine de 1
tutam ince dogranmis maydanozumuzu ekliyor ve karigtiriyoruz.

Mayasiz pogaca hamurundan, ortalama bir ceviz buyukliginde parcalar alarak bezeler yapiyoruz. Her biz
bezemizi diiz biz zeminin Uzerinde, parmak uglarimiz ile bastiracak sekilde aglyoruz ve igine peynirli
harcimizdan koyuyoruz.

Daha sonra hamurumuzu D bigiminde kapatip kenarlarina parmak uglarimiz ile baski uyguluyoruz ve yaglh kagit
sermig oldugumuz firin tepsisinin igine diziyoruz. )

Pogacalarimizin Gizerlerine yumurta sarisini siriiyor ve susamlarimizi serpistiriyoruz. Oncesinde isittigimiz 180
derecelik firina tepsimizi yerlestiriyor ve Uzerinin kizardigindan emin olana dek, yaklasik 20 dakika kadar bir
sUre firnda pigiriyoruz.

Mayasiz pogacalarimiz pistikten sonra firindan alip, sicak ya da ilik bir bigcimde servis edebiliriz.
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