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PEYNIRLI POGACA

Malzeme

Un 5,5 Su Bardagi
Margarin 1 Paket
Yumurta sarisi 1 Adet
Yumurta 2 Adet
Maydanoz 1 Demet
Tuz 1 Gay Kasig
Yogurt 1 Gay Bardagi
Beyaz peynir 250 Gr
Kabartma tozu 1 Paket
Gorekotu 1 Corba kasig

Yumusamis margarin pargalanir, igine yumurta, yogurt, kabartma tozu ve tuz konup iyice yogrulur. Un
yedirilerek katilir ve kulak memesi sertliginde bir hamur elde edilir.

Beyaz peynir rendeden gegirilir. Maydanoz ayiklandiktan sonra incecik kiyilir ve peynire katilip karigtirilir.

20 dakika civarinda dinlendirilmis hamur, ceviz bulyikliginde 24 pargaya bdlindr ve ele biraz yag surllerek
yuvarlak bezeler yapilir. Un kullanmadan, yapismasini dnlemek i¢in biraz sivi yag surerek, her bir beze 8-10 cm
¢apinda acilir. Ortasina peynirli i¢ konulup yarim daire seklinde katlanir. Birbirine degmeyecek sekilde firin
tepsisine dizguince ddsenir. Yumurta sarisi az sulandirilarak ¢irpilir ve bir firga yardimiyla pogacalarin tGzerine
sUrdlir. En Uste ¢orek otu serpilir ve 180-190°C sicakliktaki firina verilip kizarana kadar (yaklasik 20-30 dakika)
pisirilir. Sicak olarak servis edilir.

Hamur yumusak olursa, biraz daha un eklenebilir. Hamuru fazla yogurmaktan (6zlestirmekten) kaginiimaldir.
Aksi durumda yag kusabilir.
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