&8
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PASTANE POGACASI

https://www.sabah.com.tr

3 su bardagi un

21 gram yas maya

1 cay bardag ilik su

1 corba kasigi tepeleme toz seker

1 tath kasidi tuz

250 gram oda sicakliginda margarin
4 adet yumurta

Igi igin:

1 su bardag: lor peyniri

7-8 dal kiyilmis maydanoz

Oncelikle i¢ harg icin bir kasede lor peyniri ve maydanozu karistirin. Diger taraftan yogurma kabina unu alin ve
ortasini havuz seklinde agin. Yas mayayi ilik su ile karigtinp eritin. Maya, toz seker, tuz, margarin ve 2 adet
yumurtay! unun ortasindaki bosluga koyun. Un hari¢ diger malzemeyi karistirin. Kabin kenarindaki unu
ekleyerek tim malzemeyi kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene kadar yogurun. Yogurdugunuz
hamurun Gzerini nemli bir bezle 6rterek, 15 dakika dinlendirin. Hamurdan ceviz buyiklidinde pargalar koparin
ve avucunuzun i¢inde hafif¢e agip, ortasina peynirli hargtan koyun. Daha sonra hamuru yuvarlayip yaglanmig
firn tepsisine dizin. Diger hamurlari da ayni sekilde hazirlayin. Kalan 2 adet yumurtayi ¢irpin ve pogagalarin
Uzerine surdn. Hamurlarin kabarmasi igin oda sicakliinda 30 dakika bekletin. Pogacalari dnce 130 derece
finrnda 5 dakika, daha sonra 180 derece firinda 10 dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin.

Not: Pogacalari peynir yerine patates, kiyma veya kasar peyniriyle de hazirlayabilirsiniz.
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