Peynirli Pogaca

Peynirli Pogaca, mayali hamurlardan hazirlanan onemli bir hamur isidir. Pastane ve otel
mutfaklarimin sabah kahvaltilarinda ve ara égiinlerde vazgegilmez bir yiyecektir. Pogaga bilesiminde
daha cok karbonhidrat icerdigi icin enerji degeri yiiksek ve besleyici bir besindir. Giiniimiizde
pogacalarin ev ve sektor mutfaklarinda kagarli, zeytinli, patatesli cesitleri de iiretilmektedir.

Hamur Malzemeleri : (12 kisilik)

Un (4 su bardagi)

Yas Maya (40 gr)
Siviyag (1 ¢ay bardag)
Tuz (1 tath kasig)
Seker (yarim tatl kagi81)
Su (2 su bardagi/1lik)
Yogurt (1 cay bardagr)
Yumurta saris1 (1 adet)
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Ic Malzemeler:
1. Lor peyniri (250 gr)

Uzeri icin Malzemeler:
1. Yumurta saris1 (1 adet)
2. Swiviyag (1 fincan)

Yaplllsllislem Basamaklari:

1. Bir cukur kaba un hari¢ tiim malzemeler koyup ve ¢irpma teliyle karistiriniz.

2. Hazirlanan bu karisim 10 dakika kadar bekletiniz. Bu bekletme esnasinda maya hiicreleri aktive
olur ve maya hiicreleri hizla cogalirlar. Bu cogalma hamurun kabarmasini saglayacaktir.

Karisimin i¢ine unun tamamini ilave ediniz.

Hamuru ele yapigsmayacak sekilde yogurunuz.

Yogrulan hamuru 2 kat biiyliyiinceye kadar mayalandiriniz.

Mayalanan hamurdan yumurta biiyiikliigiinde bezeler yapiniz.

Bezeleri kabarincaya kadar bekletiniz.

Dinlenmis bezeleri resimde gordiigiiniiz gibi bir oklava yardimiyla bezelerin ortasina bastiriniz.
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9. Hazirlanan i¢ malzemeyi (lor peynirini) hamurun ortasina koyunuz. (Beyaz peynir yerine lor
peynirin kullanilma sebebi; beyaz peynir pisme esnasinda suyunu hamurun igine salar, lor peyniri
ise salmaz. Ciinkii lor peynirin su oran1 beyaz peynire gore ¢cok daha diisiiktiir.)

10. Resimde goriildigii gibi pogacalarin kapanma islemini yapiniz.

11. Yagli kagidi tepsiye seriniz.

12. I¢ malzemeleri konmus ve kapatilmis pogacalari tepsiye yerlestiriniz.

13. Hazirlanan pogacalar firina koymadan 6nce pogacalarin biraz daha kabarmasi/mayalanmasi igin
10 dakika bekletiniz.

14. Yumurta sarisimi siviyag ile birlikte cirpip kabarmis pogagalarin iizerine bir firca yardimiyla
siriiniiz. Yumurta aki, hamurun i¢ yiizeyini ve pistikten sonra da pogacanin dis yiizeyinin
sertlesmesine ve kurumasina yol agmasindan dolay1 kullanilmaz.

15. Firint ¢calistiriniz ve firinin i¢ sicakliginin 180 dereceye gelmesini saglayiniz.

16. Pogacalar1 6nceden 1s1tilmis olan sicak firina koyunuz ve pisiriniz.

17. Pogacalar pistikten sonra firindan alip dinlendiriniz.

18. Sicak olarak servis ediniz.

19. Afiyet olsun...

Islem Basamaklarin Resimli Anlatinm

4 T

'\.‘__‘_
e TR Y )

Mayali hamurdan kiiciik bezelerin yapilmast asamasi. Hamur parcalarina beze seklini verirken mermer
izerinde avug icinde yuvarlayarak yapilmasi daha iyi sonug verir.



Lor peynirin pogacanin ortasina konup elle katlayip hamurun ortasina bilekle bastirilarak hamura pogaca
seklinin verilerek islemin tamamlanmasi asamasi.

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



