Sajtos pogi: 

14 dkg lisztet, 14 dkg margarinnal, 14 dkg fött áttört burgonyával , 14 dkg reszelt sajttal, csipet sóval összegyúrunk, egy órát pihentetjük. Vékonyra nyújtjuk, tojással megkenjük, kiszaggatjuk, sütjük. Tetejére is lehet sajtot szórni.Nagyon fincsi, sokáig puha marad. Eddig mindenki meg volt örülve érte;)

Sajtos: 

50 dkg liszt 1 rama 1 tojás+1sárgája 1 teáskanál só 1 mokkáskanál cukor. 2, 5 dkg élsztőt kikeverni 1 pohár tejföllel. Ezt összegyúrni és akkor nagyon finom ha egy éjszakát hűtőben van. Utána kicsit hagyni megpuhulni, 1/2 cm-re nyújtani, tetejét tojással megkenni, sajttal megszórni. Mikor sül duplájára nő a magassága föleg ha egy kicsit meg van sodorva szaggatás után. 

A legsajtosabb pogi: 

25 dkg lisz, 25 dkg margarin, 25 dkg túró, 25 dkg trappista sajt. Összegyúrni, kiszaggatni, a sajtból egy kicsit hagyni a tetejére. Isteni! nem kell bele sütőpor, semmi más, csak egy kicsit pihentetni kell a tésztát hűtőben (1 órát). Kinyújtod a tésztát (amit sajt nélkül gyúrtál), megszórod sok sajttal, hajtogatod kicsire, megint kinyújtod, megint sajt, hajtogatni, aztán mikor kinyújtottad megkenni tojással, sajtot a tetejére, kiszaggatni, és irány a sütő.

Pogácsa 
1 kg liszt, 1 cs. élesztő, 1 kocka ráma, 2 egész tojás, 1/2 kg burgonya, 2 pohár tejfől. Összegyúrni, kelesztő tálba tenni, majd lisztezett deszkára borítva kicsit elegyengetjük, nem nyújtjuk, kiszaggatjuk. Kikenem a muffin sütőt olajjal, és ebbe teszem a pogácsákat. Sajtot szórok rá. 

Egy különleges állagú pogácsa recept: 

25 dkg juhtúrót, fél kg. lisztet, 1 poharas tejfölben elkevert 3 dkg. élesztőt, 2 tojás sárgáját, sót, és 1 ráma kockát össze gyúrunk, utána kb. 1-1, 5 cm-re nyújtjuk, megkenjük a toji fehérjével, rászórunk kb. 10-15 dgk. reszelt sajtot, kis pogácsa szaggatóval kiszaggatjuk és meleg sütőben szép barnára sütjük. Isteni finom, és a juhtúrótól tovább friss marad. Keleszteni nem kell. Jó étvágyat. 

Sajtos pogi/perec

fél kg rétesliszt, fél kg finomliszt, 5 dkg friss élesztő, 
1 nagy pohár tejföl (450g), 1-2 evőkanál só
tetejére reszelt sajt.

A tészta hozzávalóit összegyúrjuk, ujjnyi vastagra nyújtjuk, tetejét reszelt sajttal szórjuk, perecformával kiszaggatjuk. (Az élesztőt nem kell felfuttatni, csak belemorzsolni a lisztbe. ) Elég nagy adag, arányaiban csökkenthető.

SAJTOS POGIK 
tésztába:
70 dkg finom(sima)liszt 
25 dkg margarin 
20 dkg vaj (nem tévedés így a jobb)
3 db tojás sárgája 
5 dkg reszelt sajt 
1 pohár tejföl (2 dl) 
1 1/2 kávéskanál só 

tetejére: 
10 dkg reszelt sajt 
1 db tojásfehérje 
ízesítők, díszítők, pl. mák, lenmag, szezámmag, köménymag, pirospaprika (csemege) stb. 

A lisztet a margarinnal és a vajjal jól elmorzsoljuk. A többi hozzávalóval tésztát gyúrunk belőle. Ujjnyi vastagra nyújtjuk, a tetejét megkenjük tojásfehérjével és beszórjuk a reszelt sajttal. Vághatjuk csíkokra, kockára vagy szaggathatjuk formára. Sütőbe szép rózsaszínűre sütjük. 180 fok 20 perc. A tésztát a sütés előtt egy nappal is meglehet csinálni, és másnap kisütni, de rögtön is kilehet, nem, muszáj pihentetni. 
Én egy picit meg szoktam sózni a tetejét is, formára szaggatom és mindegyik forma tetejére mást, teszek, lenmag, szezámmag stb. 

Tejfölös pogacsa (mas modon)

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 25 dkg vaj vagy margarin, 2 tojassargaja, 3 dkg eleszto, 2 dl tejfol, 1 dl tej, so, 1 dkg cukor
Az elesztot langyos tejben a cukorral felfuttatjuk. A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, hozzaadjuk az elesztot es a tobbi anyagot. Gyenge retesteszta kemenysegu tesztat kapunk, amit 1/2 oraig deszkan pihentetunk. Utana kinyujtjuk es haromba hajtjuk. Ezt meg ketszer megismeteljuk 20-20 perces pihentetes utan. A tesztat ujjnyi vastagra kinyujtjuk, tetejet megracsozzuk es apro pogacsakat szaggatunk belole. A sutolemezen elobb 10 percig pihenjen a teszta, mert kulonben a pogacsak sutes kozben eldolnek. 
Ebbol a tesztabol sos rudakat is keszithetunk. 
En porelesztovel csinaltam, direktben a lisztbe teve, es a vegen tojassal is megkentem a pogik tetejet. Jo forro sutoben (kb. 225 C) 10-15 perc alatt kesz. 

Sajtos pufi. 
3 dl viz
10 dkg RAMA
16 dkg liszt
3 tojás
15 dkg reszelt sajt
1 teáskanál só


A 3 dl vizet a RAMA-val és a sóval felforraljuk, és a forrás után kisebbre vesszük a hőfokot. Belekeverjük a lisztet és jól eldolgozzuk. Ezután hagyjuk kihülni, majd bele a 3 egész tojás és a reszelt sajt. Kézzel, vagy kanállal kisebb darabokat dobálunk a kivajazott tepsibe, és 175 C-os sütőben épphogy rózsaszinüre sütjük.

KÉTTÚRÓS-SAJTOS POGÁCSA

HOZZÁVALÓK: 1 dl tej, 1 csapott ek. cukor, 30 g élesztő, 60 dkg liszt, 1 ek. só, 25 dkg margarin, 15 dkg tehéntúró, 15 dkg juhtúró, 3 tojássárgája, 1 dl tejföl, 10 dkg trappista sajt

Az élesztőt felfuttatjuk a meglangyosított, cukros tejben. A lisztet átszitáljuk, elkeverjük a sóval és durva reszelőn belereszeljük a fagyos margarint. Gyors mozdulatokkal összedolgozzuk-morzsoljuk. Hozzáadjuk az áttört túrókat, az élesztős tejet, 2 tojássárgáját, végül a tejfölt. Jól összegyúrjuk Cipót formálunk belőle, tiszta konyharuhával letakarjuk, és meleg helyen 1/2 órát kelni hagyjuk. A sajtot lereszeljük. A megkelt tésztát lisztezett deszkán 3 mm vékony téglalapra nyújtjuk, a tetejét megszórjuk a reszelt sajt 2/3 részével, majd hosszanti oldalán rétesszerűen feltekerjük, letakarjuk a ruhával és meleg helyen újabb 1 órán át kelesztjük. Most kétujjnyi vastag csíkot nyújtunk belőle, a tetejét megkenjük a maradék tojássárgájával és megszórjuk a maradék reszelt sajttal. Pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk, sütőpapírral bélelt sütőlapra tesszük és előmelegített forró sütőben 200°C-on 20-25 percig sütjük. A tepsiben hagyjuk kihűlni. Frissen, langyosan az igazi!

túros
25 dkg juhtúró
25 dkg bocitúró
50 dkg margarin
50 dkg finomliszt
só (elég rendesen)
Jó, ha előző este összegyúrod és hűvös helyen altatod másnapig. Vigyázz, ez dupla adag!

Sajtos pogácsa

Hozzávalók: 50 dkg liszt, 25 dkg margarin (vagy vaj, vagy zsír), 20 dkg reszelt sajt, 1+1 tojás (az elsö a tésztába, a második a kenéshez), 1 pohár tejföl, 1 cs élesztö, 1 kk só

Elkészítése: A lisztet a margarinnal összemorzsoljuk, hozzáadjuk a sajtot. Aztán hozzáadjuk a tojást, sót, tejfölt és belemorzsoljuk az élesztöt. Rugalmas tésztává gyúrjuk, gombóccá formáljuk, megszórjuk liszttel és konyharuhával letakarva langyos helyen min. 1 órát kelesztjük. Kb. ujjnyi vastagra nyújtjuk, kiszaggatjuk, felvert tojással megkenjük és elömelegített sütöben (200 C) kb. 20-30 perc alatt megsütjük. Ha túlsül, száraz lesz, ezért inkább gyakran nézzünk rá!
Jó sütést!

Sajtos recept (olyan lesz, mint az igazi cukrászdai frissen sütött)
Hozzávalók:
500 g liszt
200 g trappista sajt reszelve (a tésztába és a tetejére)
20 g élesztő
1dl tej
1, 5 dl tejföl
100 g margarin
2 tojás
10g só

A megszitált lisztet dagasztótálba tesszük, az élesztőt langyos tejben feloldjuk. A liszt közepében egy fészket készítünk, beletesszük a feloldott élesztőt, margarint, 1 tojássárgát, sót, tejfölt, az egészet jól összedolgozzuk és langyos helyen pihentetjük 15-20 percig. Utána még egyszer átdagasztjuk és ismét pihentetjük, majd lisztezett nyújtódeszkán 1-2 ujjnyira kinyújtjuk, pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk.

Kizsírozott sütőlapon vagy tepsiben elhelyezzük, tetejét 1 felvert tojással megkenjük és reszelt sajttal megszórjuk. Középmeleg sütőben sütjük. 

Krumplis-leveles tészta, tetejére sajt kerülhet - ez is nagyon-nagyon finom még másnap is!

1 kg liszt
25 dkg puha vaj/margarin
20 dkg krumpli (melegen áttörve, aztán lehűtve)
5 dkg só
5 dkg élesztő
5 dkg cukor
6-7 dl langyos tej (a tésztától függ)

A lisztet összemorzsoljuk a főtt krumplival, hozzáadjuk a cukrot, sót és a felfuttatott élesztőt és annyi tejet, amennyit felvesz. Rugalmas tésztát kapunk. 
Majd alaposan belisztezett deszkán kinyújtjuk 1-2 ujjnyira és a vajat/margarint szétkenjük finoman rajta. 
Ezután a tészta alsó harmadát, felső harmadát egymásra hajtjuk, utána a két oldalát is egymásra hajtjuk. Kinyújtjuk. Még kétszer a fenti műveletsor (ha valahol letapad a zsiradék miatt, egyszerűen késsel felszedjük és lisztet szórunk rá).

Kinyújtjuk, éles késsel rácsszerűen a tetején bevagdaljuk, sós vízzel megkenjük. Közepes méretű szaggatóval szaggatjuk (mivel leveles tészta, nem lehet újra nyújtani, ezért a keletkező sarkokat a formába kell igazgatni). 
Tepsire tesszük (nem kell kikenni!!!) és sajttal megszórjuk. Sütőbe tesszük és 250 fokon 10-15 percig sütjük. 

Mi nemrég találtunk rá a "tökéletes receptre". De komolyan! Még sosem ettem ilyen finom pogit! Bár a recept elsőre furcsának tűnt. :-))
Sajtos pogácsa:

1/2 liter vizet felforralunk, beleteszünk 20 dkg vajat, 2 csapott kávéskanál sót, a tűzről levéve 31 dkg lisztet szórunk bele és jól összedolgozzuk. 5-8 percig állandó keverés közben főzzük takarékon.

A tűzről levéve kicsit hűlni hagyjuk és 4 egész tojást keverünk hozzá, utána 20 dkg reszelt sajtot keverünk bele. Kihűlt állapotban hűtőbe tesszük, másnap sütjük. 
Ujjnyi vastagságúra nyújtjuk, kisszaggatjuk, tojással kenjük és rózsaszínűre sütjük. Forrón tejföllel kenjük és pici reszelt sajtot teszünk rá.

(még annyit hozzáfűznék, hogyha beletesszük a lisztet és összekeverjük, akkor olyan sűrű lesz a tészta, hogy azt utána nem lehet főzni, mert csak leégne. Tehát mi nem tudtuk főzni, csak azért írtam így, mert a receptben ez volt eredetileg. )

Túrós pogácsa

50 dkg liszt, 1 zacsi szárított élesztő, 25 dkg margarin, 25 dkg túró, 1 tk só, 2 tojás sárgája, 2 dl kefír/tejföl v. natúr joghurt (kefírrel a legjobb!), tetejére szezámmag, reszelt sajt, lenmag, amit akarsz!

Összegyúrod, éjszakára hűtőbe teszed. Másnap ujjnyira nyújtod, hajtogatod. Ismétlés 2x. Kicsire szaggatod, kened, szórod. Előmelegített sütőben, 200 fokon kb. 25 percig sütöd. (Volt már, hogy nem hajtogattam és nem is állt egy éjszakát, úgy is jó, de a hajtógatós az igazi!!) 

Sajtos pogácsa
Hozzávalók:

250 g liszt
120 g vaj
20 g élesztö
5 evökanál tejfel
1 tojás bele, 1 tojás rá
sok só
100 g reszelt sajt (két kanállal elvenni belöle a tetejére)

Mindezeket összegyúrjuk, fél órára a hütöbe tesszük a tésztát. 
Elnyújtjuk egy cm-es vastagságúra és kisebb pogácsákat szaggatunk belöle. 
Tojással kenjük a tetejét és reszelt sajttal szórjuk meg. 
Arany sárgára sütjük. 

SAJTOS POGÁCSA 1.
HOZZÁVALÓK: 40 dkg trappista sajt, 30 dkg márvány sajt, 1 Rama margarin, 30 dkg liszt és só izlés szerint 1 tojás vagy maradék tojásfehérje a kenéshez. Először a trappista sajtból 30 dkg-ot megreszelünk egy tálba, hozzáreszeljük a márvány sajtot, összedolgozzuk a puha margarinnal, megsózzuk és kisebb adagokban belegyúrjuk a lisztet. Egy elég zsíros, de rugalmas tésztává kell gyúrni. 1-2 órát hűvös helyen pihentetjük, majd lisztezett deszkán kb. félujjnyira nyujtjuk, megkenjük a felvert tojással vagy tojásfehérjével, ráreszelünk a maradék trappista sajtból és pogácsaszaggatóval kis pogikat szaggatunk. A sütőlemezt nem kell megkenni, mert a tészta zsíros. Előmelegített sütőben közepes lángon világosra sütjük. Rövid idő alatt sül meg, vigyázni kell, mert megég a sajt a tetején. Ebből a mennyiségből nekem 3 sütőlemeznyi mennyiség jön ki. Próbáljátok ki, nagyon gyorsan készen van. 


SAJTOS POGÁCSA 2.

HOZZÁVALÓK: 50 dkg. Lisztet, 25 dkg margarin/vaj/zsír ízlés szerint (zsírral még nem próbáltam) 1 cs élesztö (lehetöleg friss), 1 pohár tejföl, 1 tojás a tésztába + 1 tojás a kenéshez 20 dkg reszelt sajt, 1 kk só

A margarint a liszttel összemorzsoljuk, hozzákeverjük a reszelt sajtot meg a sót. Belemorzsoljuk az élesztöt (igen, jól látjátok, nem kell kovászt készíteni!), beletesszük a tejfölt meg egy tojást, összegyúrjuk (az elején nagyon ragad, de ne adjátok fel!). Jól átgyúrjuk, hogy az élesztö ne maradjon egyben. Gombócot formálunk belöle, liszttel megszórjuk és langyos helyen kb. egy órát pihentetjük, hogy szépen megkeljen. Ujjnyi vastagra nyújtjuk, kiszaggatjuk, felvert tojással megkenjük, megsütjük (~200-220 °C, ~25 perc), megesszük. Ha túl sokáig sül, kiszárad!

Van egy igen egyszerű de nagyon nagyszerű sajtos sütim. Igaz, nem pogi, de elronthatatlan és ha marad véletlenül, igen sokáig eláll. Szóval

25 dkg TRAPPISTA sajt
25 dkg liszt
25 dkg RAMA margarin
só és pici pirospaprika (a színe végett)


Az egészet összegyúrom és vékonyra kinyújtom. Derelyevágóval felszabdosom csíkokra, ha van türelmem kockákra, megkenem tojással és sajttal beszórom. (kb még 10 dkg). Közepesen meleg sütőben aranyszínűre sütöm. Lehet a tetejét köménymaggal v. szezámmal is szórni, de sajttal olyan fincsi habos lesz. Persze lehet apró falatnyi pogácsákat is csinálni belőle, de az egy kicsit nagyon babrás.

Nálam a baráti/munkatársi körben nagy sikere van, piknik alapnál nekem mindig ezt "kell" csinálni. És szerint em csak trappista sajttal az igazi. 
Na elég szószátyár voltam de jó étvágyat kívánok hozzá. Üdv mindenkinek.

Ja bocs, ezt elfelejtettem írni, hogy NEM KELL BELE TOJÁS. Nagyon jól összeáll, mint bármilyen linzer(szerű) tészta. A margarin és a sajt elég zsíros hozzá. Sőt néha gyúrás után túl puha is lehet, akkor tedd be a hűtőbe egy időre. Az sem árt neki. Sok sikert!

Turos pogacsa

Hozzavalok:
50 dkg liszt
50 dkg turo
1 kocka Rama margarin
3 dkg eleszto
fel dl tej, egy kaveskanal cukor
3 tojas sargaja
egy pupozott kaveskanal so

A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, majd hozzaadjuk a turot, ezzel is jol eldolgozzuk. 

A cukros tejben felfuttatjuk az elesztot. 
A massza kozepebe kis melyedest keszitunk, beleontjuk az elesztos tejet, beleutjuk a 3 tojassargajat, hozzaadjuk a sot, es jol osszegyurjuk, kidolgozzuk. Kilisztezett edenybe teve, letakarva, hutoben 1 orat (de lehet tobb ido is!) kelesztjuk.

Ha megkelt, tablara tesszuk, atgyurjuk, kb. masfel cm vastagra kinyujtjuk. Tetejet eles kessel beracsozzuk, kiszaggatjuk, tepsibe tesszuk, tetejet tojassal megkenjuk. Hamar megsul.

Keszithetjuk a pogacsat burgonyaval is. A hejaban megfott burgonyat megtisztitjuk, attorjuk, kihutjuk. A burgonya a turot helyettesiti. Csak 2 tojassargaja kell bele, mert ez a massza kisse lagyabb. 

Nekem is van egy egyszeru, olcso, elronthatatlan sajtos rud receptem :)))


40 dkg liszt
1 kocka Rama margarin
1 tojas
1 dkg eleszto elmorzsolva csak
1 csipet sutopor
1 kaveskanal so
keves tej a gyurashoz


Az egeszet osszegyurjuk, es folpackba, esetled nylon zacskoba csomagolva legalabb 6 orara hutobe tesszuk. 
Csikokra vagjuk, tojassal megkenjuk, reszelt sajttal, komenymaggal megszorjuk.

En este szoktam osszegyurni, masnap sutom, 1 kg lisztbol. 



