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EGE POGACASI

1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi

1 cay bardagi su

1 cay bardagi yogurt

1 kahve fincani zeytinyagi
1 paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un
Iciigin:

12 adet kuru domates
250 gr dlimlenmig siyah zeytin
2 corba kasigi zeytinyagdi
1 tath kagigr kekik

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Yogurma kabina yumurta, yumurta beyazi, su, yogurt ve zeytinyagi konur. Catalla piriiz kalmayana kadar
karistirilir.

# Uzerine tuz, unla karistinimis kabartma tozu ve yumusak bir kivamda hamur olana kadar un eklenerek
yogrulur.

# Hamurun Gzeri kapatilir, 15 dakika dinlendirilir.

# Bu arada i¢ hazirlanir; suda en az 2 saat bekletilmis domatesler ince ince kiyilir. Zeytin, zeytinyagdi ve kekik
eklenir, kanstirilir.

# Dinlenen hamur 24 esit pargaya ayrilir. Her biri parmak uglariyla kiigik ¢ay tabagdi kadar agilir.

# Hazirlanan i¢ agilan hamurlara paylagtirilir ve kapatilir, kenarlarina bastirilir.

# Pogacalar yaglanmis ya da yagl akagit serilmis tepsiye dizilir. Uzerlerine yumurta sarisi surulUr.

# 5 dakika dnce yakilmig, 175 derece firina verilir. Yaklagik 20 dakika pisirilir.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: Bu pogacanin 6zelligi yogun i¢ malzeme kullaniimasidir.
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