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BOGURTLENLI ELMA BOHCASI (MILFQY)

4 adet iri elma

50 gr kip seker (elmalar icin)
300 gr bégartlen

1 cay kasigi tarcin

100 gr kiip seker(sos igin)

1 cay kasigi limon suyu

1 tutam tuz

500 gr milféy hamuru

1 adet yumurtanin beyazi

25 gr margarin

Elmanin iglerini alarak bir tencerenin icine, tarcin ve 50 gr seker ile koyun. Elma suyunu dékin. Kaynama
seviyesine getirin daha sonra atesi dusurin ve 15 dakikaligina pisirin. ElImalari dikkatlice tencereden alin ve
soguk bir ylizeye birakin. Sogudugunda yuzeylerini soyun (kolayca soyulabilir ama bazilarini bigakla soymak
gerekebilir). Milféy hamurlarini 1/4 oraninda incelikte agin ve 4 parcaya bdlin (yaklasik elmanin 3 kati
blyUkliginde). Firini 200 C agin.

Yumurta beyazini ve 1 ¢ay kasi§i soguk suyu bir tabada koyun ve karigtirin.

Her bir elmayi hamurlarin Gzerine, ortasina oturacak sekilde koyun ve ortasina 10 adet b6égurtlen koyun ya da ne
kadar aliyorsa. Hamurlarin 3 cm kenarlarina hazirladigimiz yumurta karigimini koyun. 1'er kasik margarin koyun.
Hamurun Kenarlarindan tutarak bohc¢a sekli verin. Yaglanmaz k&gidi olan bir firin tepsisinin tUstlne dizin ve
onlari 25 dakikaligina firina atin.

Yaptiklarimiz piserken bédurtlen sosunu yapmaya baglayalim. Kalan Bdgurtlenleri tencereye 100 gr sekerle
birlikte koyun. Orta atesle pisirmeye baglayin. Kaynama seviyesine getirin ve sonra kapatin. Bdgurtlen karigimini
robota atin. Limonata suyunu koyun ve bir tutam tuzu da. 1 dakika robotta kaldiktan sonra sosumuzu dikkatlice
baska bir yere koyun. Firina attiklarimiz pistiginde firindan ¢ikarin ve bégurtlen sosumuzla servis edin.
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