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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

CEYREK POGACA

1 paket cabuk maya

1 su bardag ik su

1 adet kesme seker
Yarim ¢ay bardagi siviyag
1 adet yumurta beyazi

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici igin:

2 corba kasigi tereyagi
Yarim kalip beyaz peynir
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasigi susam

# Yogurma kabina su, seker, yumurta beyazi, siviyag, tuz konur ve parmak uclariyla karigtirilir.

# Unla kanistinimis cabuk maya, tuz birakilir. Orta sertlikte kivam alana kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamurun Gzeri kapatilir. llik bir ortamda 45 dakika bekletilir.

# Sure sonunda hamur 10 esit pargaya ayrilir. Unlu zeminde, merdaneyle tatl tabagi kadar acilir.

# Hamurlarin ylizeylerine eritilmis tereyagdi surdilGr.

# llk hamurun Uzerine ezilmig peynir yayilir. Ikinci hamurun tereyaglh kismi icte kalacak sekilde tizerine kapatilir.
# Iki hamuru yapistirmak i¢in ¢atal yardimiyla kenarlarina bastirilir.

# Daha sonra bicak ya da ruletle arti seklinde keserek tiggen parcalar elde edilir. Kesik yerler de ¢atalin ucuyla
bastirarak yapistirilir.

# Kalan 8 hamur pargasina da ayni islemler yapilir. Toplam 20 adet pogaca ¢ikmis olur.

# Ceyrek pogagalar yaglanmig firn tepsisine yerlestirilir.

# Uzerlerine artan yagla karistinlmig yumurta sarisi srdllr, gérekotu serpilir.

# Onceden isitilmig 190 derece firnda kizarana kadar pisgirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Pogacanin lezzetini arttirmak icin hamura mahlep eklenebilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/ceyrek-pogaca-vt1736
http://www.tcpdf.org

