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SADE POGACA

1 bardak sut

1 su bardag yogdurt
1 su bardagi sivi yap
1 yemek kagigi toz seker
1 tath kasidi tuz

5.5 - 6 su bardagi un
2 yumurta

Uzeri Igin:

Gorekotu

Susam

Yumurtanin sarisi

Oncelikle hamurumuzun mayasi igin bos bir tavaya siti ekleyerek ilitiyoruz. Iidiktan sonra yoguracagimiz kaba
sUtim0zu, sekerimizi ve paket mayamizi ilave edip karistirma islemine bagliyoruz. Kabardiktan sonra yogdurt,
yag, tuz, yumurtanin aki da kabimiza ekliyoruz.

Yavag yavas unumuzu ekleyerek hamurumuzu yogurmaya bagliyoruz. Burada dikkat edilmesi gereken nokta
hamurumuzun ne sert ne de yumusak olmasidir. Ikisinin ortasinda bir kivamda olmasina (kulak memesi) 6zen
gostermeliyiz.

Yogdurma iglemi de bittikten sonra hamurumuzun Gzerini stregleyip yaklasik bir saat kadar bekliyoruz.
Hamurumuz hazir hale geldikten sonra kiicik mandalina seklinde parcalara béllyoruz.

Elimizi yadlayip parcalara bdldigumuaz hamurlan tek tek yuvarlak sekilde agiyoruz. )

Yuvarlak hale getirdigimiz hamurun i¢cine damak tadimiza gére malzemelerimizi ekliyoruz. Ister peynirli
maydanozlu, ister patatesli isterseniz kasar ekleyerek yapabilirsiniz.
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