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ZEYTINLI POGACA

5 su bardagi un

2 su bardagi sit

1 su bardagi sivi yag

1 su bardagi ilik su

2 ¢orba kasig margarin

2 ¢orba kagsiJl zeytin ezmesi
2 tath kasig1 toz maya

2 tath kasig seker

2 tath kasig tuz

1 adet yumurta

SOtU ik ve sicak arasi 1sitin. Mayayi, sekeri ilave edip iyice karistirin ve 15 dakika kadar mayalandirin.

Unu genisce bir kaba eleyin. Ortasini havuz gibi agin. Siviyad, yumurta aki, tuz ve mayal siti ve 1lik suyu
ortasina bosaltin. Hamur kaptan kurtulana kadar yogurun. Kulak memesi sertliginde bir hamur olmasi gerekir.
Hamuru sicak bir yerde iki kat kabarana kadar Gzeri kapali bir sekilde mayalandirin.

Daha sonra mandalina blyUkluglnde parcalar koparip elinizle yuvarlayin ve yarim santim kalinliginda inceltin.
Uzerine oda sicaklijinda bekletilmis margarinden biraz siiriin birazda zeytin ezmesi striin. Daha sonra hamuru
yuvarlayip simit seklini vererek iki ucunu birlestirin. Tepsiye aralikl olarak dizin. Bu sekilde tekrar hamur
kabarana kadar, yaklasik 1 saat bekleyin.

Yumurta sarisini Uzerine sUrin. Susam ve ¢gérekotu serpin. 175 derece firinda Uzeri kizarana kadar yaklasik 25
dakika pisirin.
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