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SALCALI VE CEMENLI BURGU POGACA

Hamur Malzemeleri:

1 paket Pakmaya Mayali Pogaga Harci
500 g (5 su bardagi) bugday unu

1 cay kasigi tuz

100 ml (1 cay barda@i) zeytinyad

1 yemek kasigdi biber salgasi

30 g rendelenmis orta yagl beyaz peynir
1 yemek kasigi cemen

150 ml (1,5 ¢ay bardag) ilik stt

150 ml (1,5 ¢ay bardagi) ilik su

Unu bir karigtirma kabina eleyin. Uzerine Pakmaya Mayali Pogaga Harci paketinin tamamini ve tuzu dokiip
harmanlayin.

Daha sonra zeytinyagini, rendelenmis beyaz peyniri, biber sal¢asi ile karistirilmis gemeni ve ilik siti ekleyin.
Yogdurmaya baslayin. Azar azar dl¢uli ilik suyu ilave edin. Hamuru yodurdukc¢a suyunu gekecektir. Plrlzsiz bir
hamur elde edinceye kadar yaklasik 10 dakika boyunca yogurun.

Hamurun Gzerini 6rtdn. Ik bir ortamda, hamurun hacmi yaklasik 1,5-2 katina ¢ikana dek, 20 dakika bekletin.
Hamuru yeterince dinlendirdikten sonra un serpilmis blytk bir tezgahin tizerine alin. Merdane yardimiyla
blylkge bir hamur agarak inceltin. Hamurdan bir parmak genigliginde geritler elde edin. Her geridi ortadan (gok
uzun seritler olacaktir) ikiye kesin. Ikiye kestiginiz hamurlari da ikiye katlayin, her iki ucundan tutarak ters
yOnlere kivirin. Uglarini iyice yapistirin ki piserken agilmasin.

Hazirladiiniz burgu hamurlar yagl kagit serili firin tepsisine, aralikli olarak dizin.

Hamurlar bu sekilde oda i1sisinda 15 dakika kadar dinlendirerek ikinci kez mayalanmaya birakin.
Dinlendirdiginiz burgu hamurlari énceden isitiimis 180 dereceye ayarli firinda, 15-20 dakika pigirin.
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