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MISIR UNLU POGAGCA

Uzman Diyetisyen; Banu Topalak¢i Salman

1 su barda@ + 1 kahve fincani misir unu (150 g)
3,5 su bardagi bugday (350 g)

2 paket yas maya (21 g)

1 su bardag light st (200 ml)

Y2 ¢ay bardagi ilik su (50 ml)

3 yemek kasigi zeytinyadi (25 g)

1 yemek kasigdi light margarin (25 g)

1 adet yumurta

1 tath kasidi tuz (10 g)

1 tath kagigi seker (10 g)

Uzeri icin:

1 adet yumurta

Corekotu

Ic malzeme:

Lor peyniri + light beyaz peynir karigimi (200g)
5-10 dal yesil sogan (sadece yesil yapraklan)

Hamur malzemelerinin tamamini karistirin ve kulak memesi yumusakliginda bir hamur olana kadar yogurun.
Hamuru 10 dakika dinlendirin. 70 g[?llik pargalara bdlin. Her bir bezeyi yuvarlayin. Bezelerin tizerini nemli bir
bezle kapatin ve 5-10 dakika dinlendirin. Soganlari ince ince kiyin, lor-peynir karigsimina ekleyin ve karistirin.
Hamur bezelerini cay tabagi blyukliginde acin ve ortalarina peynirli karisimdan koyup, pogaca seklinde
kapatin. Yaglanmig tepsiye dizin. Tepsinin Gzerini nemli bir bezle kapatip oda sicakliginda (25-28°C) kabarana
kadar mayalandirin. Uzerine ¢irpiimis yumurta sirtin, ¢rek otu serpin. Onceden isitilmig 170-180°C isil firnda
15 dakika pisirin.
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