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VISNELI POGACA

https://yemek.name

Labne Peynirli Hamur

3 su bardagdi un

1 su bardag seker

2 yemek kasigi toz zencefil

1 cay kasigi tuz

170 gr margarin veya tereyag (soduk ve kip olarak dogranmig halde)
200 gr Labne peynir

Vigneli Dolgu:

1 kilo vigsne (ayiklanmig)

1 yemek kasigi Limon kabugu rendesi
1 yemek kasigi Limon suyu

1 yemek kasigi Misir nisastasi

2 yemek kagsidi Pudra sekeri

Hamur icin kullanilacak butiin malzemeler, mutfak robotuna konur.

Yumusak ve ele yapismayacak bir kivam elde edilinceye kadar karistirilir.

Hazirlanan hamur 30 dakika buzdolabinda bekletilir.

Dolgu igin gerekli olan malzemeler, bir kabin iginde karigtirilir.

Eger sulanma sdz konusu olursa, bir stizge¢ yardimi ile sularin stizliimesi gerekmektedir.
Firnn 210 derece sicaklikta fanli olarak 1sitma yapilir.

Buzdolabinda bekleyen hamur ¢ikarilir ve unlanmig tezgahta 3mm kalinlikta agilir.
Yaklasik 8cm ¢apinda yuvarlak kurabiye kalibi ile kesilir.

Kesilen her kalibin ortasina vigneli dolgu malzemesinden bir miktar konur.

Hamur Ustind kapatacak sekilde kivrilir ve kenarlarina astirilmak suretiyle birlegtirilir.
Yagl kagit kapl tepsiye dizilen pogacalarin tizerine gatal yardimi ile nazikge delikler aglilir ve toz geker serpilir.
On isitma yapilmis firinda 20-25 dakika Uzeri kizarincaya kadar pisirilir.

Sire sonunda tel 1zgaraya alinir ve sogudugunda servis yapillir.
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