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1 su bardag ik sit

1 su bardagi ilik su

1 su bardagi sivi yag

5 gorba kagsidi toz seker

1 corba kasigi tuz

1 paket instant kuru maya
3-3,5 su bardagi un

1 kalip kadar beyaz peynir
Yarim demet maydanoz

1 yumurta sarisi

3 su bardag@i unu hamur yogurma kabina koyun. Kuru mayayi, tuzu, sekeri koyup ¢irpma teliyle karistirin. Sonra
kuru karisimin ortasini acin ve sit, su ve sivi yadi ekleyip yumusak bir hamur elde edecek sekilde yogurun.
Yogdurdudunuz hamurun Gzerini poset ve bir mutfak beziyle 6rtlp yarim saat kadar mayalanmasi i¢in bekletin.
Bu arada maydanozu ince ince dograyin ve beyaz peynirle birlikte iyice karistirin. Mayalanan hamurdan ceviz
blyUkliginde parcalar koparip iki kez katlayarak ve parmaklarinizla agarak i¢c malzemesinden koyun, kapatin
ve elinizde yuvarlayin. Pogacalari firin tepsisine dizdikten sonra tekrar tizerini 6rtlip 15-20 dakika bekletin.
Ustlerine yumurta sarisi striip susam ve ¢orek otu serperek 180 derece 1sinmis firinda Ustleri kizarana kadar
yaklasik 20 dakika pisirin. Pamuk pogaca hazir.
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