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RULO POGACA

1 kilogram un

3 adet yumurta

150 gram yumusamis tereyagi
40-50 gram yas maya

1 tath kasidi tuz

2 tatl kasigi toz geker

I¢ harciigin:

250 gram orta yagli kiyma
1 yemek kasigi tereyagi
Yarim demet maydanoz

1 cay kasigi tuz

1 cay kasig! karabiber

2 yemek kagsigi ¢orek otu

Pogaga hamurunu yogurmak icin 6nce 1 su bardag ilik siitlin icine yas ya da kuru mayayi koyup, bir ¢cay kagigi
ile karigtirin. Mayanln sUtle beraber ¢6zunup, kivama gelmesi igin birkag dakika bekleyin.

Genis bir yogurma kabinin igine unu bosaltin. Uzerine toz seker ve tuzu ekleyip, parmak uglarinizla karigtirin.
Unun ortasini agip, bardaktaki mayal sttii dékin. Uzerine yumurtalari kirip, oda sicakliginda yumusamis
tereyagini da ekleyin. Yavas yavas etraftaki unla ortadaki sulu harci birbirine karigtirarak yogurun. Hamur
yogurdukea toplanmaya baslayacaktir.

Kulak memesi yumusakliginda piiriizstiz bir hamur haline gelince bilyiik bir top yapin. Uzerine kuru bir mutfak
bezi kapatip, Ilik bir yerde en az 30 dakika mayalanip, kabarmasini bekleyin.

Bu i¢ harcinizi hazirlayin. Eger kiymali harg hazirlayacaksaniz bir tavaya yagla beraber kiymayi koyun ve orta
Isil ategte karigtirarak kavurun. 8-10 dakika sonra kiyma suyunu iyice gekecek rengi kahverengilesmeye
baslayacaktir. Ince kiyilmis maydanozla beraber tuz ve karabiberi de ekleyip, altini séndurin. Peynirli har¢
hazirlayacaksaniz ezilmis peynirle ince kiyiimig maydanozu karistirip, karabiberle ve kirmizi biberi de ekleyin.
Tezgahin Gzerini hafifce unlayin. Hamuru iki esit par¢aya bélin. Birinci par¢ay merdane ya da oklava yardimiyla
30-35 santimetre ¢capinda bir yufka geklinde agin. Tam ortasina boylu boyunca ig harcin yarisini yayip, hamurun
iki ucunu Ustte birlestirerek rulo yapin. ikinci parga hamura da ayni islemi uygulayin.

Hazirladiiniz iki rulo pogacayi, iyice yagladiginiz bir tepsiye aralikli olarak yerlegtirin. 2 yumurta sarisini iyice
¢irpin ve varsa bir firga yardimiyla rulo hamurlarin her tarafina stirin. Susam ve ¢orek otunu da serpistirin. 175
dereceye ayarl firnda 40-45 dakika pisirip, firindan ¢ikarin. llininca dilimleyip ve servise sunun.
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