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YUMUSACIK POGACA

1 cay bardagdi ik st

1 cay bardag ilik su

2 yemek kasigi yogurt
Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
2 adet yumurta beyazi
3 tath kasigi toz seker
1 tath kasidi tuz

1 paket kuru maya

8 cay bardagi un

75 gram tereyagi
Uzeri icin:

1 yemek kasigi sut
Corekotu

2 adet yumurta sarisi

Bir tencere icine bir ¢ay bardadi su, bir ¢gay bardadi sit, yarim ¢ay bardagi sivi yagi koyun.

Ocakta Ilik olacak sekilde isitin.

lik karisimi karistirma kabina dokdin.

2 yumurta aki, 2 yemek kasigi dolusu yogurt, 3 tath kasigi seker, 1 tatl kasidi tuz, 1 paket toz maya ekleyin ve
glzelce kanistinn.

Karigima 8 ¢ay bardagi un ekleyin ve tahta kagsikla karistirip biraz yogurun.

Bu asamada 75 gram yumusak tereyadi ekleyip yogurmaya devam edin.

Hamur sakiz gibi bir kivama ulasana kadar yaklasik 5 dakika yodurun ve yaklasik 20 dakika mayalanmaya
birakin.

Hamur kabarinca, ortaya dogru katlayarak havasini gikarin.

Hamurun havasini ¢ikarttiktan sonra elinizle pargalayarak koparin.

Ardindan pogacalara sekil verin.

Daha sonra bir pisirme kadidi serdiginiz tepsinin tizerine yerlestirin.

Hamurlari tepsi mayasi igin 30 dakika bekletin.

Iki yumurta sarisina bir yemek kasigi sut ekleyin ve glizelce girpin.

Pogagalarin Gzerine sirln.

Daha sonra Uzerine ¢orekotu serpin.

Onceden isinmis alt Ust ayar 200 derece firinda 30-35 dakika pisirin.
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