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SEBZELI POGACA

4 su bardagi un

10 gram yas maya

2 gay bardagi ik su

1 tath kasidi tozseker

1 su bardag st

1,5 kahve fincani zeytinyagi

1 tath kasidi tuz

1 adet yumurta

1 gorba kagigi biber salgasi

Ic malzemesi:

1 adet kdzlenmig patlican

1 adet kabak

1 tath kasidi zeytinyagi

1 corba kagigi kiylmig dereotu
1 kUiguk kase ufalanmig tulum peyniri (tercihen Erzincan tulumu)

Yas mayay! yarim ¢ay bardagi ik suda eritin. Unu hamur yogurma kabina aktarip ekleyin. Sekeri ve tuzu katip
harmanlayin. Ortasini havuz gibi agip ilik suda inceltiimis mayay, siitl, zeytinyadini ve yumurtayi ilave edin.
Putirstz bir hamur elde edene dek yogurun. En son salgayi ekleyip tekrar yogurun. Hamurun Gzerini nemli bir
bezle 6rtlip oda i1sisinda yarim saat dinlendirin.

I¢ malzemesi icin kbzlenmig patlicani, zar geklinde dogranip zeytinyaginda hafif yumugayana dek kavrulmus
kabagi, dereotunu ve ufalanmig peyniri ilave edin. I¢ malzeme hazirdir.

Hamurdan kiicik mandalina buyUkliginde pargalar koparin. Her hamuru elinizde yuvarlayip agin. Ortalarina
sebzeli ic malzemeden (i¢ malzemenin ¢ok sulu olmamasina 6zen gdsterin) paylastirin. Hamuru kenarlarindan
tutarak kargi kenardaki hamurun lzerine kapatin. Yagl kagit serili firin tepsisine yerlestirin. Pogag¢a hamurlarini,
biraz daha kabarmasi igin yarim saat daha oda i1sisinda bekletin. Pogaga hamurlarinin Gzerlerine yumurta sarisi
sUriin, istege gore susam, ¢orek otu veya beyaz haghas tohumu serpin. Onceden isitiimig 170 dereceye ayarli
firnda 40-45 dakika Uzerleri iyice kizarincaya kadar pisirin.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 19.08.2021
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