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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

GEVREK POGACA

1 adet yumurta beyazi

1 su bardagi yogurt

Yarim kalip margarin

1 kahve fincani siviyag

1 tath kasigi sirke

1 paket kabartma tozu

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Iciigin:

2 su bardagi rendelenmis beyaz peynir
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1 tath kasigi hashas tohumu

# Yumurta beyaz, eritilmis margarin, siviyag, sirke, tuz ve yogurt karistirma kabina konur, ¢atalla ¢irpilir.

# Yumusak bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur. Hamurun tzeri kapatilir ve 20 dakika dinlendirilir.

# Sure sonunda hamur 28 esit pargaya ayrilir. Her parga parmak uglariyla cay tabagi kadar agilir.

# Kenarina peynir konur, kapatilir, gatal yardimiyla kenarlarina bastirilir.

# Pogacalar yaglamis tepsiye dizilir. Uzerlerine 1 gorba kagsidi suyla karnigtirlmig yumurta sarisi strtlir. Hagshas
serpilir.

# 185 derece 6nceden isitilmig firinda 20 dakika pigirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: iki farkli yad ve sirke pogacaya gevreklik kazandirir.
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