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PASTANE USULU DEREOTLU POGACA

125 gr tereyadi ya da margarin
1 cay bardagdi 6lceginde sivi yag
1/2 ¢ay barda@i yogurt

2 adet yumurta

1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

2 yemek kagidi 6lgusu sirke
Kabartma tozu

Dereotu

3 -4 su bardadi un

Ik olarak derin bir kap igerisine 125 gr tereyagi ya da margarini, 1 ¢cay bardagi sivi yagi, yarim ¢ay bardagi
yogurdu, toz seker, tuz, sirke ve kabartma tozu ve yumurtayi ekleyin. ( 1 yumurtanin tamami, 1 yumurtanin
beyazi)

Karigtirdiginiz malzemelerin igerisine unu yavag yavas ekleyin ve kivam alincaya kadar yogurun.

Hamur kivama geldikten sonra dogradiginiz dereotlarini hamurunuzun igine ekleyin.

Hamurunuzdan ceviz biyUklUklerinde toplar ayirin ve dinlenmeye birakin.

Dinlenen pogaca hamurlarinizin Gzerine daha énceden ayirdiginiz yumurta sarisini strin.

Daha 6nceden isittiginiz firna vererek tzeri kizarana kadar pigirin.

Pisen dereotlu pogacalarinizi 10 dakika firinda dinlendirdikten sonra servis edebilirsiniz.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 10.07.2023
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