POGACA Recette turque
Ingrédients

une tasse et demi de lait

un demi-verre d'huile de tournesol

un paquet de levure instantanée

trois cuilleres a café de sucre

une cuillere a café de sel

cinq verres de farine

deux jaunes d'oeufs ( mettre sur les boules avant de les
mettre au four )

e gésame (apres avoir étalé le jaune, saupoudrer sur

_ chaque boule)

e Carré de chocolat ou fromage ( feta ) au choix pour
agrémenter ces petits pains.

Recette de pate

Tout d'abord, préparons la pate pour la pogaca.
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Chauffer un verre de lait pour qu’il soit tiede.

Verser la moiti€ du lait tiede dans un grand saladier et 1'autre moitié dans un bol.
Mettre la levure et une cuillere a café de sucre dans le bol. Mélanger le lait, le sucre, la
levure et attendre que la levure gonfle.

Lorsque la levure a gonflé, la verser dans le saladier. Puis ajouter de 1'huile, deux
cuilleres a café de sucre, du sel, le demi-verre de lait tiede et un demi-verre de lait
froid puis mélanger.

Ajouter de la farine petit a petit.

Veiller a ce que la pate ne soit pas trop dure. Mélanger tous les ingrédients jusqu'a ce
que la pate devienne molle. Ensuite, laisser reposer la pate pendant une heure dans un
environnement chaud.

. Prendre de petits morceaux de pate et faire de petites boules. (vous pouvez mettre du

chocolat, du miel, du fromage dans vos boules)

Badigeonner les petites boules avec le jaune d’oeuf.

Saupoudrer de graines de sésame les boules et cuire dans un four a 180 degrés pendant
25 minutes.



