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PATATESLI POGACA

Hamuru icin:

1 su barda@i (200 ml) ik su

1 su barda@i (200 ml) ik stt

1 su bardagi (100 ml) sivi yag
2 adet yumurta

1 Paket Pakmaya Instant Kuru Maya
1 yemek kasigdi tuz

Yarim ¢ay bardagi toz seker
6-7 su bardagi (600-700 g) un
Patatesli harg Igin:

2 orta boy haglanmig patates

1 adet kiguk boy sogan

Bir tutam tuz

1 cay kasigdi pul biber

2 yemek kasigi (30 ml) sivi yag
Uzeri Igin:

1 yumurtanin sarisi

1 yumurtanin sarisini daha sonra pogagalarin Uzerine sirmek igin ayirin. Yani hamuru igin 1 btin yumurta ve 1
yumurtanin akina ihtiyaciniz olacaktir.

3,5 su bardag@i unu bir kaba alip icine Pakmaya Instant Kuru Maya[?ly! ekleyerek karigtirin. Daha sonra unun
ortasini acip un disindaki kalan hamur malzemesini ilave edin. Biraz karistirip kalan unu kontrolli bir sekilde
azar azar ekleme yaparak yumusak bir hamur elde edin.

Yogdurma isleme bittikten sonra Uzerini streg filmle kapatin ve 30 dakika mayalandirin.

Bu sirada tavada sivi yagi isitip ince kiip dogranmis sogani ekleyin. Soganlar yumusayinca pul biberi ve tuzu
ekleyerek tatlandirin. Ocaktan alin, haglayip ezdiginiz patateslerle birlikte karigtirarak i¢ malzemenizi hazirlayin.
Mayalanma sireci bittikten sonra hamurunuzdan tenis topu blyikliginde bezeler elde edin. Her bezeyi
unlanmig zeminde merdane ile agin.

Actiginiz hamurlarin igine patatesli ic malzemeyi paylastirin. Rulo yapin ve birlesim kismi altta kalacak sekilde
aralikli olarak yagh kagt serili firin tepsisi yerlestirin. Bu gekilde 15 dakika daha mayalandirin.

Uzerlerine yumurta sarisi siriip bigakla kicuk cizikler atin.

Bu sekilde soduk firina atin ve firninizi 170 dereceye ayarlayin. 20-25 dakika hamurlar kizarana kadar pisirin.
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