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YUMUSAK POGACA

1 su bardagi ilik su

1 su bardag ik sit

1 cay bardagindan bir parmak fazla siviyag
2 adet yumurta ( 1 adet sarisi Uzeri igin)
3 yemek kasigi seker

1 tath kasidi tuz

1 paket kuru maya

Yeteri kadar un

Arasi icin:

Peynir veya kasar

Uzeri igin:

Yumurta sarisi

Susam

Pogaca tarifini denerken malzemelerin oda sicakliginda olmasina dikkat edin. llik sit, su ve siviyadi yogurma
kabina alin ve karigtirin.

Ardindan mayay! ekleyin ve icerisinde elinizle karigtirarak eritin. Yumurta, seker ve tuzu ekleyin. Yavas yavas
unu da ilave edin.

Ele yapisan bir hamur olmasi gerekiyor. Cok un koyarsaniz pogaga sert olur.

Hamuru 1 saat mayalanmaya birakin. Mayalanan hamurun havasini alip tezgaha aktararak tekrar toparlayin.
Hamuru bezelere ayirin.

Bezeleri elinizle hafif bastirip agarak arasina peynir koyun ve kapatin. Tepside de 20 dakika mayalandirin.
Son olarak yumurta sarisi sirlip susam serpin.

Firninizin ayarina gére 180 veya 200 derecede kizarana kadar pisirin. Podacalar beslenme ¢antasina hazir.
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