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PEYNIRLI KURU POGACA

1/2 kilo un

10 gram maya

300 gram margarin

3 adet yumurta sarisi

1/3 su bardagi su (75 gram)
1/2 ¢orba kasigi tuz

Peynirli i¢:

100 gr beyaz peynir (tuzsuz)
1 yumurtanin sarisi

1 tath kasidi maydanoz

1 tath kasigi dereotu

1) Beyaz peyniri iyice ufaladiktan ya da ¢atalla ezdikten sonra yumurta sarisini, maydanozu ve dereotunu
ekleyip iyice karistiriniz.

2) Un ve yag mermerin lzerine koyup yogurmadan, iki ovucunuzun i¢inde iyice ovalayarak yagin, unun i¢inde
kicUk taneler halinde kaybolmasini saglayiniz ve sonra ortasini havuz gibi aginiz.

3) Bir kapta su ile mayayi eritiniz. Yumurta ve tuzu da ilave ettikten sonra hepsini unun ortasina dékiniz ve
elinizle, yourmadan karistirarak hamur haline getiriniz.

4) Hamuru toplayip bir kaba koyup, Uzerine islatilip sikilmig bir bez értlip 30 dakika dinlendiriniz. 30 dakika
dinlendirdikten sonra elinizle yumurta biyUkliginde yuvarlayiniz.

5) Elinizle Gzerine bastirarak yarim santim kaliniginda yuvarlak inceltiniz. Ortasina 1/2 tath kasigi beyaz peyniri
koyup hamurun iki ucunu igin Gzerine birlestiriniz.

6) Altini Gstline cevirip bir tepsiye diziniz. 15-20 dakika hafif mayalanmasi icin bekletiniz.

7) Sonra Uzerine 1 adet ¢irpilmis yumurtayi firgayla strip orta hararetli firnda 20 dakika pisirip, 1 kisiye 2 adet
olarak servis yapiniz.
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