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PAKMAYA MAYALI POGACA HARCI ILE PEYNIRLI
POGACA

1 paket Pakmaya Mayali Pogaca Harci
500 gr bugday unu

2 cay kasigi tuz

1,5 cay bardag ilik st

1,5 ¢ay bardagi sivi yag

1-2 cay bardagi ilik su

I¢c malzemesi:

125-150 gr lor peyniri veya beyaz peynir
Yarnim demet maydanoz, kiyllmig

Uzeri igin:

1 yumurtanin sarisi

1 tath kasidi susam

Bir karistirma kabina unu eleyin. Uzerine tuzu ve Pakmaya Mayali Podaca Harci Paketi[?nin tamamini ve tuzu
doékip harmanlayin.

Daha sonra ilik sUtd, sivi yagi ve 1lik suyu ekleyin. Pariizsiz bir hamur elde edinceye kadar yaklasik 10 dakika
boyunca yogurun.

Hamurun Gzerini 6rtdn. llik bir ortamda, hamurun hacmi yaklasik 1,5-2 katina gikana dek, 30-45 dakika bekletin.
Ic malzemesi icin peynirle kiyllmig maydanozu karistirin. Damak tadiniza gére peyniri biraz daha artirabilirsiniz.
I¢ malzemeniz hazirdir.

Hamuru yeterince dinlendirdikten sonra énce uzun bir rulo yapin, sonra da bu rulodan 20-25 adet beze elde
edin. Her bezeyi biraz un serpilmis tezgahin tGzerine alin.

Gay tabag buyUkliginde yuvarlak hamurlar elde edin. Her hamurun ortasina i¢ malzemeden paylastirin.
Hamuru ikiye katlayin ve videoda gérdiginUz gibi avug iginizin bilege yakin kismiyla bastirin.

Pogaca hamurlarini yagl kagit Gzerine veya yaglanmis tepsiye yerlestirin. Bu sekilde oda isisinda 20-30 dakika
daha ikinci kez mayalanmasi i¢in dinlendirin. )

Dinlendirdiginiz pogaga hamurlarinin tizerlerine yumurta sarisi sriin, susam serpin. Onceden isitilmig 180
dereceye ayarli firinda, 25-30 dakika pisirin.
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