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YUMUSACIK POGACA

Hamuru igin:

1 su barda@i (200 ml) ik stt

1 yemek kagigi Pakmaya Aktif Kuru Maya (silme)
1 yemek kagigi toz seker

1 su bardagi (200 ml) sivi yag
1 tath kasidi tuz

2 yumurtanin beyazi

5-6 su bardagi (500-600 g) un
I¢ harci [gin:

150-200 g lor peyniri

100 g dilimlenmis yesgil zeytin
Uzeri icin:

2 yumurtanin sarisi

Pakmaya Aktif Kuru Maya[?ly1, sekeri ve Ilik siitii iyice karigtirarak mayayi eritin. Bu sekilde 15 dakika bekletin.
Hamuru i¢in kalan malzemeyi yogurma kabina alin. Yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamurun
tzerini kapatip 30 dakika mayalandirin.

I¢ malzemesi igin bagka bir kapta peynir ve dilimlenmis yesil zeytini karigtirin.

Dinlenen hamurdan mandalina blyUkligunde pargalar koparin. Her pargayi tezgahta tath tabadi boyutunda
acin. Ortasina i¢ hargtan yerlestirip karsilikli iki ucu birlestirip kapatin. Hamur bitene kadar bu isleme devam
edin.

Hazirladi§iniz hamurlari yagh kagit serili firin tepsisine kapanma yerleri altta kalacak sekilde aralikli olarak dizin.
Bu sekilde, oda sicakliginda 20 dakika daha mayalandirin.

Hamur ikinci kez mayalandiktan sonra tizerlerine yumurta sarisi siriin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda tzerleri kizarana dek 30-35 dakika kadar pisirin.
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