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MAYALI POGACA

Yarim kibrit kutusu kadar yas maya
1 Su bardagi ilik sit

Yarim su bardagi siviyag

2 Adet yumurta

1 Tath kasig toz seker

; : &5 1,5 Tatl kasigi tuz
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Ici Igin;

1,5 Su bardagi ¢okelek peyniri
Yarim demet kiyilmig maydonoz
Uzeri Igin;

Corekotu

# Yogurma kabina ilik stt, yas maya ve toz seker konur. Parmak uglariyla karistirarak yag maya eritilir.

# Uzerine tuz, 1 yumurta, 1 yumurtanin beyazi, siviyag ve yogurdukga elenmis un eklenir.

# Hamurun Gzeri kapatilir, bir saat ilik ortamda dinlendirilir.

# Hamurdan ceviz biyUkligunde pargalar koparilir (yaklasik 40 adet)

# Her parca cay tabagi blyukliginde parmak uclariyla agilir. Yuvarlagin yarisina ¢okelek ve kiyllmig maydonoz
karigimi yeteri kadar konur, kapatilir, kenarlari iyica bastirarak yapigtirilir.

# Yaglanmis firin tepsisine tim pogdacalar hafif araliklarla dizilir. Uzerine ayrilan yumurta sarisi srilir ve ¢érek
otu serpilir. .

# Tepsi soguk firna surdlir. Firin 180 dereceye ayarlanir. Uzeri pembelesene kadar pisirilir.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: Hamurun oklava yerine parmak uglari ile agilmasi, pogaganin daha kabarik olmasini saglar.
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