2 adet yumurta

1 su barda@ yogurt

1,5 cay bardagi aycicek yagdi
1 paket kabartma tozu

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Iciigin:

1 kiicUk kalip beyaz peynir
Yarim demet maydanoz
Uzeri igin:

1 adet yumurta

1 corba kasigi susam

# Gukur bir kaba yumurta, aycigek yagi ve yogurt konur. Gatalla iyice girpilir.

# Uzerine tuz, unla kangtirnimis kabartma tozu ve yumusak bir hamur elde edene kadar un eklenir, yogrulur.

# Hamur 15-20 dakika kadar dinlendirilir. Bu arada ezilmig peynir ve kiyilmis maydanoz karistirilir.

# Sure sonunda hamurdan yarim limon kadar pargalar alinir, unlu zeminde merdaneyle ¢ay tabagi kadar agilir.

# Tam ortasina uznlamasina 1 tatl kasigi kadar i¢ konur.

# Hamur sagdan ve soldan peynirli i¢ gérinecek sekilde kapatilir. Uglari da saga ve sola bukulur.(Kuguk bir pide
gibi.) .

# Pogacalar yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerine ¢irpilmis yumurta surtlir, susam serpilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 180 derece firina verilir. Agik podacalar kizarana kadar pigirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Pogacalarin yumusak olmasi igin, 6zellikle hamurun yumusak olmasi gerekir.
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