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Pakmaya Mayali Pogaca Harcwyla
pUf puf enfes pogacalar yapun.

Yeni Pakmaya Mayali Pogaca Harcl
evinizde “lezzeti garanti” pogacalar yapmak igin
gereken tek yardimciniz.

Ustiin kaliteli maya ve malzemeyle hazitlanan,
koruyucu icermeyen 6zel mayall pogaca harcinizla gocuklariniza,
ailenize, misafirlerinize puf puf, enfes, “Tarifini Kimden aldin?”
diye sorulacak unutulmaz pogacalar hazirlayacaksiniz...
Elinizdeki kitapcig! pogacaya yeni yorumlar geticmeniz,
yeni giizellikler katmaniz igcin sunuyoruz.
Mutfaginizdaki firinda hazirlayip sunacaginiz birbirinden
lezzetli pogacalar igin simdiden afiyet olsun!
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NASIL YAPILIR?  Zruaman

(1

Bir kanstirma kabwna Uzerine Pakmaya Mayalt Pogaca Harcnun

500 g unu eleyin. tamamunt ve 2 -3 ¢ay kasigu
tuzu dokip kasikla iyice kanstunn.

PR | E sy

1,5 ¢ay bardagt (150 ml) swvi yadr veya PUrbzsiz ve hafif ele
arzuya gore 200 g yumusatilms yapisan bir hamur elde

tereyadu ve 1,5 ¢cay bardagt (150 ml) whik edinceye kadar yaklasik 10

sty ekleyip yogurarak 1-2 ¢cay bardagu dakika kadar yogurun.

(100-200 ml) Wik suyv azar azar ilave edin.

i
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Hamurun Gzerini 6rtiin ve Wik bir Arzuya gore secilmis i¢ malzemeye
yerde hamur hacmi yaklasik 1,5- 2 yumurtanin beyazuni koyup
katuna cukincaya kadar 30-45 dakika kanstun.
bekletin.
Bekletilmis hamurdan istenen buyiklige Yaglanmus, unlanmus furin tepsisine dizin.
gore 20-25 adet beze hazirlaywn ve el ile bastirarak Tepsinin Uzerini orterek Wik bir yerde

I 6-7 cm ¢apwnda yuvarlak acun. yaklasik 25-35 dakika sure ile bekletin.

I¢ malzemeyi koyun ve podaca sekli vererek kapatin.
Tl el

Yumurta sansunt pogacalann zerine Funindan cikanp servis yapun.

sirin. 6nceden 1sitilmis 180°C furin-
da Uzerleri kizarincaya kadar yak-
lastk 20-30 dakika sure ile pisirin.

Tarif videosunu izlemek i¢in: youtube.com/mutfaginyildizitv

FRally
N

I
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Zeytin Ezmeli ve Tereyagl
Acma Pogaca

HAZIRLAMA SURESI: 90-120 dakika
PiSIRME SURESI: 20-30 dakika
ZORLUK: Orta

8 Porsiyon

Hamur malzemeleri:

- 1 paket Pakmaya Mayali Pogaca Harci

+ 500 g bugday unu

+ 2 cay kasig! tuz

+ 200 g tereyag! (oda isisinda yumusamis)
+ 150 ml 1lik st (1,5 gay bardagi)

« 100 ml 1lik su (1 gay bardagy)

ic malzemesi:
- 2 yemek kasig1 siyah zeytin ezmesi
« 1 tath kasig! zeytinyagl

Uzeri icin:

.1 yumurtanin sarist

Hazirlanist:

1 Bir karistirma kabina unu eleyin. Uzerine Pakmaya Mayali Pogaga Harci paketinin tamamini
ve tuzu dékiip harmanlayin.

2. Daha sonra oda isisinda yumusamis tereyagini ve ilik siitii ekleyin. Yogurmaya bhaslayin.
Azar azar, olglli sekilde 1lik suyu ilave edin. Hamur yogruldukca suyunu cekecektir.
Pliriizstiz bir hamur elde edinceye kadar yaklasik 10 dakika boyunca yogurun.

3. Hamurun Uzerini rtiin. Ik bir ortamda, hamurun hacmi yaklasik 1,5-2 katina gitkana dek,
30-45 dakika bekletin.

4 Hamutu yeterince dinlendirdikten sonra her biri 70-80 gramlik olacak sekilde hezeler elde
edin. Bir tanesini 1 yemek kasi8! kadar un serpilmis tezgahin iizerine alin. Merdane yardimi
ile oval bir hamur agtn. Agtiginiz oval hamurun iizerine zeytin ezmesi siiriin. Bir parmak
genisliginde uzun seritler kesin.

5. Hamurun bir kenarindan tutarak gapraz olacak sekilde yuvarlayip rulo elde edin. Elde
ettiginiz rulo kafesi kendi ekseninde cevirerek giil boregi seklinde tamamlayin. Kalan
hamutlart da ayni sekilde hazirlayip yagl kagit tizerine yerlestirin. Tiim hamurlarl aynt
sekilde tamamlayinca hamurlarin iizerlerine tekrar ortiin ve yarim saat daha ikinci kez
mayalanmaya birakin.

6. Dinlendirdiginiz pogaga hamurlarinin iizerlerine yumurta sarist siiriin. Onceden isitilmis
180 dereceye ayarli firinda, 20-30 dakika pisirin.
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Ispanakli Lor Peynirli Rulo Pogaca 2 Pakmaya

HAZIRLAMA SURES: 90-120 dakika
PISIRME SURESI: 25-30 dakika
ZORLUK: Orta

10-12 Porsiyon

Hamur malzemeleri:
- 1 paket Pakmaya Mayali Pogaca Harct
+ 500 g bugday unu

+ 15 gay kasig! tuz

» 150 ml swv1 yag

« 150 ml ilik siit (1,5 gay bardagi)
+ 100 ml 1lik su (1 cay bardagy)

I¢ malzemesi:

« 1 kg 1spanak

» 300 g lor peyniri

- 100 g orta yagli beyaz peynir
- 100 g ceviz ici

Uzeri igin:
. lyumurtanln sarisl

Mayal

- 1 yemek kasig!1 mavi hashas PfélasaHamL

Haziclanist:

1. Bir karistirma kabina unu eleyin. Uzerine Pakmaya Mayali Pogaca Harci paketinin tamamini ve
tuzu dokiip harmanlayin.

2. Daha sonra sivi yagi ve 1lik siitli ekleyin. Yogurmaya haslayin. Azar azar, olgiili sekilde 1lik suyu
ilave edin. Hamur yogruldukga suyunu gekecektir. Piiriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar
yaklastk 10 dakika boyunca yogurun.

3. Hamurun Uzerini drtiin. Ik bir ortamda, hamurun hacmi yaklastk 1,5-2 katina gtkana dek, 30-45
dakika hekletin.

4. ¢ malzemesi icin 1spanaklari iyice yikayip siizdiikten sonra havlu kagit ile kurutun ve ince ince
kiydiktan sonra, 1 cay kasig! tuz ekleyip iyice ovun. Rendelenmis peyniri, irice dogranmis ceviz
igini ve lor peynirini ekleyin. Tiim malzemeyi harmanlayin. i¢ malzemeniz hazir.

5. Hamuru yeterince dinlendirdikten sonra iki ayri bezeye ayirin. Her bezeyi birer yemek kasigt
un serpilmis tezgahin {izerine alin. Merdane yardimiyla 1-15 cm kalinliginda olacak sekilde
yuvarlak bir hamur agin. Hamurdan 8 esit {iggen pargalar elde edin. Her pargantin kenartna ig
malzemeden yerlestirin ve fotografta gordiigiiniiz gibi rulo seklinde pogagalar elde edin.

6. Kalan hamuru da ayn: sekilde hazirlayip yagli kagit serilmis firin tepsisine yerlestirin.
Hamurlarin dizerini tekrar ortiin ve yarim saat daha ikinci kez mayalanmaya birakin.

7. Dinlendirdiginiz pogaca hamurlarinin iizerlerine yumurta sarisi siiriin, hashas serpin. Onceden
1sitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 25-30 dakika pisirin.
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Ekonomik Pogaca

HAZIRLAMA SURESI: 90-120 dakika
PISIRME SURESI: 25-30 dakika
ZORLUK: Kolay

15-20 Porsiyon

Hamur malzemeleri:

« 1 paket Pakmaya Mayali Pogaca Harct
-+ 500 g bugday unu

+ 15 gay kasig! tuz

« 150 ml swv1 yag

« 150 ml ilik siit (15 cay bardagi)

+ 100 ml 1lik su (1 gay bardagy)

I¢ malzemesi:

- 1 demet maydanoz
- 300 g lor peyniri
Uzerl igin:

« 1 yumurtanin sarisi
« Ter tath kasigl

® gOrek otu ve susam

Hazirlanist:

1 Bir karistirma kabina unu eleyin. Uzerine Pakmaya Mayali Pogaga Harci paketinin tamamini ve
tuzu dokiip harmanlayin.

2. Daha sonra sivi yag! ve 1lik siitli ekleyin. Yogurmaya baslayin. Azar azar, dlgiilii sekilde 1lik suyu
ilave edin. Hamur yogruldukga suyunu gekecektir. Pliriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar
yaklastk 10 dakika boyunca yogurun.

3. Hamurun {zerini drtiin. Ik bir ortamda, hamurun hacmi yaklastk 1,5-2 katina gitkana dek, 30-45
dakika bekletin.

4. g malzemesi icin maydanozu yikayip iyice kuruttuktan sonra ince ince kiyin ve peynitle birlikte
karistirin. ic malzemeniz hazir.

5. Hamuru yeterince dinlendirdikten sonra 15-20 adet hezeye ayirin. Her bezeyi birer yemek
kasig! un serpilmis tezgahin izerine alin. Cay tabagindan biraz daha biiylik olacak sekilde
yuvarlak hamurlar elde edin ve ikiye katlayip klasik pogaca sekli verin. Her hamurun yarisina
ic malzemeden yerlestirin ve ikiye katlayip klasik pogaca seklinde tamamlayin. Uglarinin
aclmamast icin parmaklarinizla iyice bastirarak yapistirin,

6. Pogaca hamurlarint yagli kagit serilmis firin tepsisine yerlestirin. Hamurlarin Gzerini tekrar
ortiin ve yarim saat daha ikinci kez mayalanmaya birakin.

7. Dinlendirdiginiz pogaga hamurlarinin iizerlerine yumurta sarist siiriin, istege gore susam ve
corek otu serpin. Gnceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 25-30 dakika pisirin.
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Galeta Unlu Citir Pogaca

HAZIRLAMA SURESI: 90-120 dakika
PiSIRME SURESI: 20-25 dakika
ZORLUK: Kolay

20 Porsiyon

Hamur malzemeleri:
- 1 paket Pakmaya Mayali Pogaca Harci
+ 500 g bugday unu

« 2 gay kasigl tuz

« 150 ml sivi yag

« 150 ml 1lik siit (1,5 gay bardagy)
« 100 ml 1lik su (1 gay bardagy)

I¢ malzemesi:

- 1 orta hoy sogan

« 2 yemek kasig! sivi yag

« 150 g az yagli heyaz peynir
« 50 g slizme peynir

Mayals

Uzeri icin: F3aca warc
« 1 yumurtanin sarist .
« 3 yemek kasig! galeta unu

Haziclanist:

1 Bir karistirma kabina unu eleyin. Uzerine Pakmaya Mayali Pogaca Harci paketinin tamamini ve
tuzu dokiip harmanlayin.

2. Daha sonra sivi yagi ve 1lik siitli ekleyin. Yogurmaya haslayin. Azar azar, olgiilii sekilde tlik suyu
ilave edin. Hamur yogruldukga suyunu gekecektir. Piiriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar
yaklastk 10 dakika boyunca yogurun.

3. Hamurun {zerini ortin. ik bir ortamda, hamurun hacmi yaklastk 1,5-2 katina gtkana dek, 30-45
dakika bekletin.

4. ic malzemesi icin sogani zar seklinde dograyip sivi yagda yumusayana kadar kavurun. Ocaktan
alin, 1hininca peynirleri ekleyin. Karistirin. ic malzemeniz hazir.

5. Hamuru yeterince dinlendirdikten sonra 20 adet bezeye ayirin. Her hezeyi elinizle bastirarak
yuvarlak hamurlar agin. Hamurlarin ortasina peynicli karisimdan yerlestirin. Hamuru avucunuzun
icinde top seklinde toparlayin ve yagl kagida aralikli olarak yerlestirin. Hamurlarin {izerinde hir
bigak yardim: cok derin olmayacak sekilde + isareti yaparak kesikler olusturun. Bu sekilde, oda
1sisinda yarim saat daha ikinci kez mayalanmay: birakin.

6. Dinlendirdiginiz pogaga hamurlarinin {izerlerine yumurta sarist siiciin. Hamurlari galeta ununa
bulayin. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 20-25 dakika pisirin.
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Cavdar Unlu Renkli Pogaca Pizzasi

HAZIRLAMA SURESI: 45-60 dakika
PiSIRME SURESI: 15-20 dakika
ZORLUK: Kolay

4-6 Porsiyon

Hamur malzemeleri:

+ 1/2 paket Pakmaya Mayali Pogaga Harcl
+ 250 g cavdar unu

+ 1 cay kasigl tuz

« 50 ml zeytinyag! (yarim cay hardagi)

« 75 ml 1lik siit (bir gay bardagina yakin)
« 75 ml 1lik su (bir cay bardagina yakin)

Uzerl Icln:
- 50 g rendelenmis mozzarella peyniri
(veya taze kasar peyniri)

- 15 adet kiip seklinde mozzarella peyniri
» 3-4 adet mini sar1 biber

» 3-4 adet mini kirmizi domates

« 5-6 adet hiber dolgulu yesil zeytin
@ » 1 yemek kasig! hazir pesto sosu

moyals
Pogaca HarcL

Hazirlanist:

1L Unu bir karistirma kabina eleyin. Uzerine Pakmaya Mayali Pogaca Harci paketinin yarisini ve tuzu
dokiip harmanlayin.

2. Daha sonra zeytinyagini ve ik siitli ekleyin. Yogurmaya baslayin. Azar azar, olglli sekilde ik
suyu ilave edin. Hamur yogruldukga suyunu gekecektir. Pliriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar
yaklastk 10 dakika boyunca yogurun.

3. Hamurun {zerini ortiin. Ik bir ortamda, hamurun hacmi yaklasik 1,5-2 katina gikana dek, 20
dakika bekletin.

4 Hamuru yeterince dinlendirdikten sonra un serpilmis tezgahin {izerine alin. Merdane yardimiyla
inceltip yagh kagut serili firin tepsisinin {izerine alin.

5. Hamurun lizerine dnce pesto sos siiciin. Sonra dilimlenmis domatesleri, zeytinleri dagitin.
Mozzarella toplarint da domateslerin arasina yerlestirin. En son rendelenmis mozzarella peynirini
de serpin.

6.  Hamuru bu sekilde oda 1sisinda 15 dakika kadar dinlendirerek ikinci kez mayalanmaya birakin.

7. Dinlendirdiginiz pizza pogaga hamurunu dnceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 15-20
dakika pisirin.

Mayali_Pogaca_Harci_Tarif_Kitabi.indd 10 @ 5.06.2018 18:21



HAZIRLAMA SURESI: 90-120 dakika

PISIRME SURESI: 30-35 dakika
ZORLUK: Orta

15-20 Porsiyon

Hamur malzemeleri:

- 1 paket Pakmaya Mayali Pogaca Harcl
+ 500 g bugday unu

« 15 cay kasig! tuz

« 150 ml sivi yag

« 150 ml 1lik siit (1,5 gay hardagy)

+ 100 ml 1lik su (1 gay bardagy)

I¢ malzemesi:

- 10 dilim pastirma

« 1 adet sar1 dolmalik hiber
- 100 g lor peyniri

« 100 g az yagli beyaz peynir
- 100 g ceviz ici

« 1 cay kasig! tereyagi

(ceviz igini kavurmak igin)

« 5-6 dilim kurutulmus domates Pééf‘@a"a'ﬁ:

Uzeri icin:
o1 yumurtanln sarisl

mayalu

Hazirlanist:

1. Bir karistirma kahina unu eleyin. Uzerine Pakmaya Mayali Pogaga Harci paketinin ve tuzu dékiip
harmanlayin.

2. Daha sonra sivi yagi ve 1lik siitli ekleyin. Yogurmaya baslayin. Azar azar, dlgili sekilde 1lik suyu
ilave edin. Hamur yogruldukga suyunu gekecektir. Piirlizsiiz bir hamur elde edinceye kadar
yaklasik 10 dakika boyunca yogurun.

3. Hamurun Uzerini drtiin. Ik bir ortamda, hamurun hacmi yaklastk 1,5-2 katina gtkana dek, 30-45
dakika bekletin.

4 g malzemesi igin pastirmalari zar seklinde dograyin. Dolmalik biberin gekirdeklerini temizleyin.
Daha sonra zar seklinde dograyin. Peynirleri, ince kiyilmis kurutulmus domatesi ve 1 cay kasigl
tereyaginda kavrulmus iri gekilmis ceviz igleri ile birlikte karistirin. i¢ malzemeniz hazir.

5. Hamuru yeterince dinlendirdikten sonra 1-2 yemek kasigl un serpilmis tezgahin iizerine alin.
Merdane yardimi ile 1 cm kalinliginda yuvarlak bir hamur elde edin. Hamurun dzerine ig
malzemeyi yayin. Rulo seklinde sarip uglarint sivrilestirin, yani ekmek seklini verin.

6. Pogaga hamurunu yagl kagit lizerine yerlestirin. Hamurun zerini tekrar értlin ve yarim saat
daha ikinci kez mayalanmaya birakin.

7. Dinlendirdiginiz pogaga hamurunun iizerine yumurta sarisi siiriin. Onceden isitilmis
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Patates Dolgulu Tepsi Pogagasl

HAZIRLAMA SURESI: 90-120 Dakika
PiSIRME SURESI: 25-30 Dakika
ZORLUK: Orta

8 Porsiyon

Hamur malzemeleri:
- 1 paket Pakmaya Mayali Pogaca Harci
- 500 g bugday unu

« 2 cay kasigl tuz

« 150 ml siv1 yag

+ 1 cay bardag! yogurt (oda 1sisinda)
+ 100 ml 1lik su (1 gay bardag!)

I¢ malzemesi:

- 500 g patates

+ 200 g lor peyniri

« 1 tath kasig1 kirmizi toz biber
+ 1 cay kasigl tuz

Uzeri icin:
o1 yumurtanm sarisl
- 1 dal taze kekik

Hazirlanist:

1 Bir karistirma kabina unu eleyin. Uzerine Pakmaya Mayali Pogaca Harci paketinin tamamini ve
tuzu dokiip harmanlayin.

2. Daha sonra sivi yagl ve oda isisinda bheklettiginiz yogurdu ekleyin. Yogurmaya bhaslayin. Azar azar,
olciill sekilde tlik suyu ilave edin. Hamur yogruldukga suyunu gekecektir. Piiriizsiiz bir hamur elde
edinceye kadar yaklasik 10 dakika boyunca yogurun.

3. Hamurun {zerini ortiin. Ik bir ortamda, hamurun hacmi yaklastk 1,5-2 katina gitkana dek, 30-45
dakika bekletin.

4. ic malzemesi icin patatesleri yikayip kabuguyla bitlikte haslamak icin tencereye aktarin. Uzerini
4-5 parmak gececek kadar su ilave edin. Patatesleri yumusayana kadar haslayin.

5. Patatesleri hasladiktan sonra tlimaya birakin. Ilininca kabugunu soyup gatalla ezin. Sogani zar
seklinde dograyip sivi yagla birlikte yumusayana kadar kavurun. Patates pliresini, tuzu ve kirmizi
toz hiberi ekleyin. Birkag dakika karistirip ocaktan alin. Ilininca veya soguyunca igine peynirini
ekleyin. Karistirin. ic malzemeniz hazir.

6. Hamuru yeterince dinlendirdikten sonra hamurdan fotografta gordiigiiniiz gibi esit agirlikta kiigiik
bezeler (cevizden biraz daha hiiyiik) elde edin. Her bezeyi avucunuzun iginde agin ve ortalarina
birer tatli kasig! kadar i¢ malzemesinden paylastirin. Top seklinde toparlayip yaglanmis kelepgeli
kaliba yine fotografta gordiigiinliz gibi yan yana bitistirerek tamamlayin. Hamurlarin Gzerlerini
tekrar ortiin ve yarim saat daha ikinci kez mayalanmaya birakin.

7. Dinlendirdiginiz pogaca hamurlarinin izerlerine yumurta sarisi siiriin, taze kekik pargalarindan
elinizle hafifge hastirarak yapistirin. Gnceden 1sitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 25-30 dakika
pisirin.
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Koz Biberli ve Mozzarellali
Mini Pogacalar

HAZIRLAMA SURESI: 90-120 dakika
PiSIRME SURESI: 20-25 dakika
ZORLUK: Orta

10-12 Porsiyon

Hamur malzemeleri:
- 1 paket Pakmaya Mayali Pogaca Harcl
+ 500 g bugday unu
- 2 cay kasigl tuz
- 150 g margarin
(oda 1sisinda yumusamis)
« 50 ml siv1 yag
+ 100 ml 1lik su (1 gay bardagy)
+ 150 ml 1lik siit (1,5 cay bardagy)

I¢ malzemesi:

- 2 adet kozlenmis kapya hiber

« 1 su bardag! rendelenmis
mozzarella peyniri

« Kiyilmis yarim demet maydanoz

@ « 1 kiiglik kase dogranmis i

yesil zeytin Pegacaarcs

Uzeri icin:
+ 1 yumurtanin sarist
« 1 kiiglik kase pane harc (veya galeta unu)

Hazirlanist:

1. Bir karistirma kahina unu eleyin. Uzerine Pakmaya Mayali Pogaca Harci paketinin tamamini ve
tuzu dokiip harmanlayin.

2. Daha sonra oda 1sisinda yumusamis margarini, sivi yagi ve tlik siitli ekleyin. Yogurmaya
baslayin. Azar azar, olgiili sekilde 1lik suyu ilave edin. Hamur yogruldukga suyunu gekecektir.
Pliriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yaklasik 10 dakika boyunca yogurun.

3. Hamurun Gzerini drtiin. Ik bir ortamda, hamurun hacmi yaklastk 1,5-2 katina gtkana dek, 30-45
dakika bekletin.

4. i malzemesi igin kézlenmis kapya biberi kiigiik kiigiik dograyin. Rendelenmis mozzarella peyniri,
kiyilmis maydanoz ve kiigiik dogranmis yesil zeytinle birlikte karistirin. ic malzemeniz hazir.

5. Hamuru yeterince dinlendirdikten sonra her biri 40-50 gramlik olacak sekilde bezeler elde
edin. Her hezeden gay tahag! biyiikligiinde yuvarlak hamurlar agin. Hamutlarin ortasina ig
malzemeden yerlestirin. Avucunuzun iginde yuvarlayip top sekline getirin.

6. Kalan hamurlari da ayni sekilde hazirlayip yagl kagit iizerine yerlestirin. Tim hamurlari
aynt sekilde tamamlayinca hamurlarin tizerini tekrar drtiin ve yarim saat daha ikinci kez
mayalanmaya birakin.

7. Dinlendirdiginiz pogaga hamurlarinin iizerlerine yumurta sarist siiciin, pane harcina bulayin.
Onceden 1sitilmis 180 dereceye ayarh firinda, 20-25 dakika pisirin.
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sosyal medyada da
takip edin!

En giizel goriintiiler, en keyifli paylasimlar..

r@ [mutfaginyildizi

Her giin birbirinden giizel tarifler icin...

n /mutfaginyildizi

Bizi izleyin, en son yeniliklerden haberiniz olsun!
y /mutfaginyildizi
Uygulamasi kolay, lezzeti olay Pakmaya videolar! sizi bekliyor!

[mutfaginyildizitv
Gelin siz de katilin, paylasin...

@ [mutfaginyildizi

Uygulamali nefis tarifler igin adresimiz:
“%ﬁ"f mutfaginyildizi.com

Paldnaya

Pakmaya hakkinda merak ettiginiz her sey:
pakmaya.com.tr
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