Dereotlu Peynirli Anne Pogacasi

Malzemeler (6-8 kisilik):

Hamuru icin:

6 yemek kasig1 (200 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
2 adet yumurta (bir adet yumurtanin sarisini tizeri i¢in kullanacagiz)
1 ¢cay bardag1 (100 g) yogurt

1 paket kabartma tozu

2 yemek kasigi sirke

1 cay kasig1 tuz

5 su bardagi (600 gr) un

1/2 demet incecik dogranmis dereotu

I¢iigin:

200 gr beyaz peynir

Uzeri icin:

Corek otu

Hazirlanisi:

Hamurumuz icin gerekli olan tiim malzemeleri bir kaba alip yumusak bir hamur yoguruyoruz ve
15 dk kadar dolapta dinlendiriyoruz. Hamurumuzdan istedigimiz biiytikliikte bezeler koparip
avucumuzun i¢i biiyiikliigiinde aciyoruz. Ortasina beyaz peynir koyup kenarlarini ortada
birlestiriyoruz. Ek yerleri alta gelecek sekilde yuvarlayip tepsimize diziyoruz.

Uzerlerine yumurta saris siirdiikten sonra ¢érek otu serpip 190 derece firinda tizerleri kizarana
kadar pisiriyoruz.

Piif Noktas:

Sirkeyi kabartma tozunun hemen ardindan eklersek pogacamiz daha gevrek olur. Ayrica
kullandigimiz yogurdun oda sicakliginda olmasi pogagca hamurumuzun istedigimiz kivamda
olmasini saglar.



