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CESNILI POGACA
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= 1 adet yumurta beyazi
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- _ 1 adet kiliglk havug

e i - 1 tath kasigr kirmizi pul biber
J - ol 8-10 dal dereotu

1 cay bardagi yogurt

Yarim paket tereyagi (125 gr)
1 paket kabartma tozu

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Iciigin:

200 gr kiyma

1 adet orta boy kuru sogan
3 corba kasigi sivi yag

8-10 dal maydanoz

1 cay kagigi tuz

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Cukur bir kabin icine yumurta, yumurta beyazi, ince rendelenmis kuru sogan, havug, yogurt, yumusak
tereyagdi,kirmiz pul biber tuz ve ince kiyilmig dereotu konur, plriizstiz bir hal alana kadar karigtirilir.

# Uzerine unla karistinimis kabartma tozu ve ele yapismayan kivam alana kadar un eklenir, yogrulur. Hamur
35-40 dakika dinlenmeye birakilir. )

# Bu arada i¢ hazirlanir. Ince kiyilmig kuru sogan ve sivi yag kavrulur. Uzerine kiyma eklenir, suyunu birakip
cekene kadar kavrulur. Atesten alinir, kiyllmis maydanoz ve tuz katilir.

# Dinlenen hamurdan cevizden blyuk pargalar alinir. Unlu zeminde parmak uglariyla ¢ay tabagi blyUkligiinde
acllir. Yarisina yeteri kadar kiymali i¢ konur. Diger yarisi tizerine kapatilir. Kenarlarina bastirilir.

# Butln poJacalar hazirlandiktan sonra yaglanmis tepsiye az aralik birakarak dizilir. Uzerlerine yumurta sarisi
sUrdlur.

# Tepsi dnceden isitilimis 190 derece firina verilir. Podacalar kizarana kadar pigirilir.

# Sicak ya da ilik olarak servise sunulur.

Not: Arzuya gdre hamura 1 tath kasigi sal¢a da eklenebilir.
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