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MAYASIZ POGACA

100 ml stt

100 ml sivi yag

1 adet yumurta

50 gram tereyadl, oda sicakliginda
400-450 gram un

8 gram tuz

1 paket kabartma tozu

150 g ufalanmig beyaz peynir
Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi

Susam

Corekotu

Sut, sivi yag ve 1 yumurtay genig bir kaseye alin.

Icerisine oda sicakliginda tereyagdini da ekleyerek giizelce karistirin.

Elemis oldugunuz unun yarisini, tuz ve kabartma tozunu ekleyin.

Bir tahta kasik veya spatula ile hamuru karigtirmaya basglayin.

Elinize yapismayacak bir kivama gelen dek unu azar azar ilave edin.

Ele yapismayan yumusak bir hamur elde ettikten sonra hamuru dnce 4 esit pargaya, ardindan her pargayi 3 esit
parcaya bdlerek toplamda 12 adet hamur parcasi elde edin. Hamurlari elinizde yuvarlayin.

Hamurlari elinizle bastirip dizlestirin.

Yuvarlak hamur icerisine 1 tatl kasigina yakin ufalanmig beyaz peynir ekleyin.

Ardindan sol ve sag tarafindan birlestirip hamuru kapatin.

Parmaginizla kilitleyerek hamurun iyice kapandigina emin olun.

Yagl kagit serdiginiz firin tepsisine hamuru birlegtirdiginiz kisimlar alta gelecek sekilde pogagalari dizin.
Yumurta sarisini bir firgayla tGzerlerine glizelce yedirin.

Susam ve ¢orekotunu dilediginiz gibi serpisgtirin.

Onceden isitilmis 180°C fansiz firnda 20-25 dakika kontrolll olarak pisirin.

Firindan cikardiktan sonra en az 10 dakika kadar dinlendirin.

Ardindan dilediginiz gibi servis edin.

Not: Dilerseniz soguduktan sonra hava almayan paket veya posette buzlukta muhafaza edebilir, dilediginiz
zaman firinda isitarak servis edebilirsiniz.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mayasiz-pogaca-vt52946

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 11.03.2024

© lezzetler.com tarif no:176365 + adi:Mayasiz Pogaga * génderen:Gdl « indirme tarihi:07.04.2025 - 20:30


https://img.lezzetler.com/yuklenen7/mayasiz-pogaca-176365.jpg
http://www.tcpdf.org

