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TAHINLI VE CEVIZLI TATLI POGACA

Hamur Malzemeleri:

1 paket Pakmaya Mayali Pogaga Harci
500 g tam bugday unu

1 cay bardagi Pakmaya Pudra Sekeri
150 gr tereyagi (oda 1sisinda yumugamis)
150 ml ik sdt (1,5 ¢ay bardad)

150 mlilik su (1,5 gay bardag)

I¢c malzemesi:

1 cay bardagi tahin

1 kahve fincani sivi yag

1 cay bardagi file badem

1 ¢cay kagigi targin

Uzeri icin:

1 yemek Pakmaya Pudra Sekeri

1 yumurtanin sarisi

2 yemek kasigi Pakmaya Pudra Sekeri (serpmek igin)

Unu bir karigtirma kabina eleyin. Uzerine pogaca Harci Paketi[2nin tamamini ve sekeri dkiip harmanlayin.
Daha sonra oda isisinda yumusamig tereyagdini ve ilik sttt ekleyin. Yogurmaya baglayin. Azar azar 6l¢ulu ihk
suyu ilave edin. Hamuru yogurdukca suyunu ¢ekecektir. Plrlizsiz bir hamur elde edinceye kadar yaklagik 10
dakika boyunca yogurun.

Hamurun Uzerini 6rtln. Ik bir ortamda, hamurun hacmi yaklasik 1,5-2 katina ¢ikana dek, 30-45 dakika bekletin.
Hamuru yeterince dinlendirdikten sonra dort esit pargaya ayirin. Her hamur pargasindan un serpilmis tezgahin
tzerinde merdane yardimi ile dikdortgen bir hamur agin.

Actiginiz hamurun Gzerine tahin striin, targin ve file badem serpin. Rulo seklinde sarip bigak yardimiyla dilimlere
ayirin. Her dilimin Gzerini elinizle batirarak yassilastirin ve yaglh kagit serili firin tepsisine aralikli olarak dizin.
Hamurlari bu sekilde, oda issinda yarim saat daha dinlendirin. .

Ikinci kez dinlendirdiginiz tath hamurlarin Gizerine yumurta sarisi ve pudra seker karigimini siiriin. Onceden
isitilmig 180 dereceye ayarli firnda, 15-20 dakika pisirin. Firindan ¢ikarin, ilk sicakligi gecince Uzerine pudra
sekeri serpin.
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