B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PEYNIRLI KURU POGACA

300 gram un (6 kahve fincani)

120 gram sadeyag|, ya da margarin (6 ¢corba kasigi)
75 gram su (1 kahve fincani)

2 adet yumurta sarisi

7 gram tuz (3/4 corba kagign)

PEYNIR ICI:

150 gram beyaz peynir

1 yumurta aki

1/2 demet maydanoz

1 Hamur agllan tahtaya, ya da buyUkge bir tepsiye; 6 kahve fincani un eledikten sonra unun ortasini havuz gibi
acmali ve bu yere 2 adet yumurta sarisi, 6 silme ¢orba kasigi sadeyag, ya da margarin, U¢ ¢eyrek ¢orba kasigi
ince tuz ile, azar azar olmak tzere 1 kahve fincani da soduk su katarak yogurmali, bunlari hamur yapmalidir.
(Yag kesinlikle erimig, ya da yumusak bir halde degil, kati olmalidir ve hamuru da gereginden fazla yodurarak
civitmamalidir).

2 Sonra, elde edilen bu hamurun Ustiine iki elle basarak ovalamali, yuvarlamali, otuz, otuz bes santim kadar
uzattiktan sonra bunu 8 esit parcaya kesmeli ve kesilen her bir pargay1 6nce top gibi yuvarlayarak, sonra da
Ustlerine bastirarak yassilttiktan sonra bu hamurlan, i¢i hafifge unlanmig bir tepsiye siralamali, Ustlerine de nemli
bir bez érterek, bunlari yarim saat kadar dinlenmesi igin bir tarafa ayirmalidir.

3 Yarim saat sonra bu hamurlan teker teker ele alarak, alt ve Ustlerini hafifce unlamali ve her unlanmis hamurun
Ustline avugla bastirarak bunlara asagdi yukari bir cay bardagi capinda yuvarlak sekil verdirmeli sonra da bu
yuvarlak hamurlarin ortalarina da; ¢atalla ezilmis ve icine 1 yumurta aki ve kiyilmis yarim demet maydanoz
katiimig 150 gram beyaz peynirli icden esit bir sekilde béldikten sonra, hamurlarin bir uglarini i¢lerin Ustlerine
kapatmali ve diger uclariyla birlestirmeli, iclerin Ustlerini hamurlarin diger kisimlariyle kapatmali ve her iki ucun
ustlerine hafifge bastirarak hamurlarin her iki uglarini birbirlerine yapistirmall ve sonra da bunlari, igi hafifce
yaglanmisg bir firin tepsisine yerlegtirmelidir.

4 Bundan sonra, tepside hamurlarin Gstlerine bir tavuk tlyu ile yumurta sarisi stirdiikten sonra hamurlari orta
kuvvetteki firinda 30 dakika pisirmeli ve tabaga alarak servis yapmalidir.
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