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ROKALI POGACA

125 g tereyagi (yumusamis)

1 yumurta

1 cay kasigi tuz

1 tath kasigi Pakmaya Pudra Sekeri

Yarim su bardadi (100 g)yogurt

Yarim paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi
3 su bardagi (300 g) karabugdayl glitensiz un
2 yemek kagigi suit

Ic malzemesi icin:

1 demet kiyilmig roka

200 g orta yagdh beyaz peynir

1 yumurtanin sarisi

2 dal kiyilmis dereotu

1 tath kasidi susam

Hamuru i¢in un digindaki tim malzemeyi yogurma kabina alin. Karistirin. KontrollG bir sekilde azar azar unu
ilave ederek yumusak kivamli bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

Hamurun Gzerini bir bezle 6rtin. Oda Isisinda yarim saat mayalandirin.

I¢ malzemesi icin kiyllmig roka ile rendelenmis peyniri karigtirin.

Hamurdan yarim mandalina blyukliginde pargalar koparin. Gay tabagi buyUkligunde hamurlar agin.
Kenarlarina i¢ malzemeden yerlestirin, ikiye katlayip pogaca formuna getirin.

Hamurlar yagh kagdit serili firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin. Bu sekilde oda isisinda yarim saat daha
mayalandirin.

En son Uzerlerine yumurta sarisi strlin, kiyllmig dereotu ve susam serpin.

Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 25 dakika pigirin.
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