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ELMA BOHCASI

Kullanilacak malzeme (6 kisilik):
1+1/4 su bardagi un,

200 gr tereyagi,

2 yumurta,

3,5 kahve fincani tozseker,

100 gr ¢ikolata,

50 gr agackavunu sekerlemesi,

2 tath kasigi toz maya,

1 limon,

6 Amasya elmasi,

4 acibadem kurabiyesi,

2 corba kagsiJi seftali mermelat,

1 tutam tuz.

Hamuru igin:

1,5 su bardagi un,

1/4 su bardagi tozseker,

100 gr tereyag,

1 yumurta,

1 tath kasigi karbonat,

1 cay kasigi tuz

Harci igin:

1/2 kg kokulu bir cins elma,

50 gr tereyag,

1 su barda@i ¢ekirdeksiz kuru tzum,
100 gr elma marmelati (ayva, kayisi veya seftali marmelati da kullanilabilir),
1 parca limon veya portakal kabugu (beyazi ¢ikarilmis olacak),
50 gr badem igi,

2 ¢orba kasigi margarin,

1 fincan pudraseker.

Yapiligt:

Finn tepsisi biraz yag ve unla bulanin Kalan un, hamur yogurma mermerinin tizerine bosaltilir. Unun ortasi
¢ukuriastinlir. Buraya 3 kahve fincani tozseker, 1 tutam tuz, kliglk parcalara bélinmus 150 gr tereyagi, toz
maya ve yumurtalarin sarisi konur. Hepsi karistirildiktan sonra iyice yogurulur. Sonra hamur yagl kagida sarilir
ve buzdolabinda dinlendirilir. Hamur dinlendirilirken 6zel araciyla elmalarin ¢ekirdekleri ve ¢ekirdeklerin
cevresindeki kati boltim gikarilir. Sonra elmalarin kabuklari soyulur. Gikolata rendelenir. Benmari usuliyle bir
kapta eritilir. Igine 30 gr erimig tereyagdi, havanda dévilmis acibadem kurabiyeleri, ince ince kiyilmig
agackavunu sekerlemesi ve seftali mermelati katilir, iyice karigtirilarak macun durumuna getirilir. Elmalarin igi bu
macunla doldurulur. Hamur buzdolabindan ¢ikarilir. Uzerindeki yagh kagit acilir. Uzerine un serpilerek hamur
yogurma mermerine konur. Hamurun kalinh@i 0,5 cm olacak bi¢cimde oklavayla acilir. Sonra hamur 15x20 cm'lik
6 dikddrtgene bollndr. Her hamurun ortasina i¢i dolmus bir elma oturtulur. Sonra hamurlarin ug¢lar birer bohga
gibi orthldr. Dikdoértgenlerin kesimi sirasinda artan hamur parcalarindan siisler yapilarak bohgalarin tepelerine
oturtulur. 1 yumurta beyazi telle ¢irpilarak kdpurttlir. Bir fircayla kdpuk bohgalara sdrdlir. Uzerlerine de artan
tozseker serpilir. Firin 170° C'ye ayarlanir. Kizinca bohgalar, énceden unlanip yaglanmis tepsiyle firina srtlir ve
1 saat pigsirilir. Sonra sicak veya soJuk olarak servis yapilir.
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