PETITE GOURMETS
TURK
Yas Mayah Pogaca

Geleneksel Turk taze maya pogaca tarifi ile yumusacik, kabaran doku. Adim adim

talimatlarla kahvalti veya cay saati igcin mikemmel.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 2 bardak sut « 2 yemek kasigi seker
» Thbardak su « Tyemek kasigi tuz
» 1bardak zeytinyagi + 8 bardak un
« 150 g tereyag « 2 yumurta aki
« 42 g maya « 2 yumurta sarisi

Yapilist

o Mayay aktiflestirin
429 taze mayayi blyUk karistirma kabina ufalayin. 1su bardagi ilik stt (yaklasik 37°C), 2 yemek kasigi seker ve 1

yemek kasigi tuz ekleyin. Coztlene kadar nazikge karistirin ve kdpuklt ve kabarcikli olana kadar 10 dakika bekletin.

e Aktiflestirilen maya karisimina kalan 1su bardagi ilik su, 150g eritilmis tereyagdi (oda sicakligina sogutulmus) ve 1 su

bardagi zeytinyadi ekleyin. yice karisana kadar karistirin.

e Hamuru hazirlayin

Karisima 2 yumurta aki ekleyin ve karistirin. Kulak memesi gibi hissedilene kadar - hafif yapiskan ama islak olmayan

- yumusak bir hamur olusana dek 8 su bardagi unu surekli karistirarak yavas yavas ekleyin.

o Hamuru kasede veya hafifce unlanmis ylzeyde purtzstz ve elastik olana kadar 5 dakika yogurun. Hamur yumusak

ve hafif yapiskan ama sikismayan olmalidir.

e First rise

Kabi streg filmle veya nemli mutfak havlusuyla értin. Sicak yerde hacmi ikiye katlanana kadar 35-40 dakika

mayalanmaya birakin.

° Pogacalari sekillendirin

Hava kabarciklarini ¢cikarmak igin kabarik hamuru yumruklayin. Mandalina buyukluginde 22 esit parcaya boltun. Her

pargayl avug iginizle plrtzstz top haline getirin.
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Pisirmeye hazirlayin
iki buyUk firin tepsisini pisirme kagidiyla kaplayin. Hamur toplarini aralarinda 5 cm mesafe birakarak tepsilere

yerlestirin. Mutfak havlulariyla 6rttin ve kabarcik ve neredeyse ikiye katlanana kadar 35-40 dakika mayalanmaya
birakin.

Firni 180°C'ye 1sitin. Yumurta strme karisimi igin 2 yumurta sarisi ile 1yemek kasigi zeytinyadini purtizstiz olana

kadar cirpin.

Bitirin ve pisirin

Her pogacanin Ustline altin sarisi gérinum igin tam kaplama saglayarak yumurta stirme karigimini cémertge stran.

Tepsileri yari yolda cevirerek Ustl ve alti altin sarisi olana kadar 25-30 dakika pisirin. Podacalar altindan

vuruldugunda bos ses gikarmalidir.

sin Degerleri

185 6g 28¢g 6g 2g 3g 420mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Daha hafif, daha kaliteli pogaca ve daha iyi kabarma igin unuzu énceden eleyin.

Soguk havalarda daha hizli mayalanma icin firininizi 100°C'ye isitin, kapatin ve nem icin bir kase ilik suyla birlikte

hamurunuzu igine yerlestirin.

Ozellikle yumurta ve tereyagi olmak tizere tim malzemelerin oda sicakliginda oldugundan emin olun - pisirmeden

1-2 saat 6nce buzdolabindan cikarin.
Pencere testi gegene kadar hamuru iyice yogurun - diizgtin gelismis gluten o karakteristik yumusak dokuyu yaratir.
Daha iyi maya aktivasyonu ve daha yumusak i¢ yapi icin toz seker kullanin, kristal seker yerine.

Sekillendirdikten sonra uygun mayalanma stresi taniyin - sekillendirilmis pogacalari firin tepsisine yerlestirin ve

maksimum kabariklik icin pisirmeden 6nce 10-15 dakika mayalanmaya birakin.

Pisirme sirasinda genisleyecegi ve cok yakin yerlestirilirse yapisabilecegi icin pogacalari firin tepsilerinde yeterli

araliklarla yerlestirin.

Profesyonel Turk firinlarinin karakteristik gtizel altin sarisi, parlak gérinimu icin pisirmeden hemen énce yumurta

saran.



petitegourmets.com



