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PASTANE POGACASI

1,5 su bardagi ik sit
Yarim su bardagi su

2 tatl kagigi instant maya
2 cay kasigi tuz

1 tath kasigi seker

1 yumurta (aki hamurun igine, sarisi Uzerine)
Aldigi kadar un

100 gram erimig tereyag!
Igi igin:

Peynir

Zeytin ezmesi

2 su bardagi unu derin bir kaba bosgaltin. Yumurta, maya, sut, su, tuz ve sekeri katip yogurun. Yumusak ve ele
yapismayacak bir hamur elde edene kadar azar azar un ilave ederek yogurmaya devam edin. _

Hamur kivamini bulunca kabarmasini beklemeden unladiginiz tezgahin Gizerine alip, 4 parcaya bolin. llk bezeyi
un serperek 20-30 santimetre ¢apinda agin. Kenara alip Uzerine erimig yagdan sdrin. Ikinci pargayi da agip,
yaglanmig olan par¢anin Gzerine koyun ve ona da ayni islemi uygulayin. Hamurun yagi biraz cekmesi igin 10
dakika bekleyin. Beklemeden rulo yapilirsa yaglar digari sizar.

Hamurlari ucundan baglayarak rulo seklinde sarin. Buzdolabina koyun. Diger iki beze igin de ayni iglemi
uygulayin. Buzdolabinda dinlendirdidiniz hamurlari 10-15 dakika sonra ¢ikarip 3-4 santimetre eninde dilimleyin.
Her parcayi elinizde distan ice dogru blkerek tekrar beze haline getirin. Yaptiginiz bezeleri elinizle tezgaha
bastirarak genisletip, i¢ine istediginiz malzemeyi koyup kapatin. Yagh kagit serilmis tepsiye dizip, yarim saat ik
bir yerde mayalandirin. .

Uzerine yumurta sarisi siirin ve susam serpin. Onceden isitilmis 180 derece firinda pigirin.
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