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PEYNIRLI POGACA

Hamuru:

500 gr (4 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

500 gr tereyadi ya da margarin
250 gr (1+1/4 su bardagi) soguk su
Harci:

300 gr beyaz peynir (tuzsuz)

2 yumurtanin sarisl

2 tath kasigr maydanoz

2 tath kasig dereotu

2 yumurta (¢irpiimig)

Unu ve tuzu biyik bir kaseye eleyiniz. Tereyagdan 125 gr'lik bir parca keserek, unun igine koyunuz. Tereyagi
ve unu parmak uclarinizla ufalayip, ara-sira su katarak sert bir hamur elde ediniz. Hamuru yogurup, bigim
verilebilir bir hale getirdikten sonra, yuvarlayarak bir yagl kagida sariniz. 15 dakika buzdolabinda dinlendiriniz.
Kalan 375 gr tereyadi iki yag kagidinin arasina koyup, 2 cm kalinliina inene kadar déverek, ince uzun bir bigim
veriniz. Hamuru buzdolabindan alip, hafifge unlanmig bir tezgahta 0,5 cm kalinliginda, dikdértgen bigiminde
aciniz. Incelttiginiz tereyadi actiginiz hamurun ortasina yerlestirip, hamuru Ustine katlayiniz. Hamuru
buzdolabinda 10 dakika daha dinlendiriniz.

Hamuru buzdolabindan alip, tersine gevirerek tezgaha koyunuz. Merdaneyi sirekli ileriye iterek dikddrtgen
biciminde ac¢iniz. Dikddrtgeni tge katlayip, acik tarafini kendinize gevirdikten sonra, yeniden aginiz. Hamuru
yeniden 15 dakika buzdolabinda dinlendiriniz. Ayni islemi 2 kez daha tekrarlayiniz. Hamuru buzdolabindan alip,
25-30 esit parcaya ayirarak, her pargayi fincan tabagi biciminde aginiz.

Once, firninizi yiksek sicakliga (220 °C) getirip, I1sitiniz.

Harci hazirlamak icin, beyaz peyniri iyice ufaladiktan yada catalla ezdikten sonra, yumurta sarilarini, maydanozu
ve dereotunu ekleyip, iyice karistiriniz. Hazirladiginiz bu harci bir kasikla, actiginiz pogacalarin bir tarafina esit
miktarlarda koyup, 6teki taraflarini hargli kismin Ustline kapayiniz.

Finn tepsilerinizi hafifce yaglayiniz. Pogacalari tepsilere dizip, Ustlerine bir fircayla ¢irpilmis yumurtadan
sUrinuz. Tepsileri firna sdrip, podacalar 20-25 dakika, renkleri altin sarisi olana kadar pisiriniz. Tepsileri
firndan ¢ikarip, pogagalar hafifge soguyunca bir servis tabagdina aktararak, servis ediniz.
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