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KURU POGACA

1 paket margarin

1 su bardag ik su

1 cay kasigi karbonat
1 tath kasigi toz seker
1,5 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici Igin;

Yarim ki¢uk kalip beyaz peynir
8 - 10 dal maydanoz
Uzeri Igin;

1 adet yumurta

1 tath kasigi susam

1 tath kasigi ¢orekotu

# Yogurma kabina yumusak margarin, biraz un, toz seker ve tuz konur. Margarin seklini kaybedene kadar
parmak ugarlyla yogrulur, bir taraftan da ilik su eklenir.

# Uzerine bir avug unla karnistinlmis karbonat ve kulak memesi yumusakliginda hamur olana kadar elenmis un
eklenerek yogrulur.

# Hamurun Uzeri kapatilir 20 dakika dinlenmeye birakilir, bu arada i¢ malzemesi hazirlanir, peynir ezilir, kiyllmis
maydanozla karistirilir.

# Dinlenen hamurdan yarim limon biiyUkligtnde parcalar alinir, parmak uglariyla ¢cay tabagdi biyukliginde
acllir, yarisina peynirli i¢ konur, diger yarisi Gzerine kapatilir.

# Pogacalar yaglanmis firin tepsisine az aralikla dizilir. Uzerine énce ¢irpilmis yumurta strdilir, sonra ¢érekotu
ve susam serpilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 185 derece firina surulir,podagalar kizarana kadar pigirilir.

Not: Kuru pogacanin hamuru kurabiye hamuru tarzinda oldugu i¢in, kivaminin gevrek olmasi gerekir.
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