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CIKOLATALI ELMA BOHCADA

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):

300 gram un,

200 gram tereyag,

2 yumurta,

180 gram toz sekeri,

100 gram ¢ikolata,

50 gram agagkavunu sekerlemesi,
2 tath kasigi toz maya,

1 limon,

6 Amasya veya Gumdisane elmasi,
4 kuru acibadem kurabiyesi,

2 corba kasi§i seftali marmelat,

1 tutam tuz.

ortasi gukurlastirilir. Buraya 150 gram toz seker, 1 tutam tuz, kiglk pargalara bélinmuas 150 gram tereyagl, toz
durumundaki maya ve yumurtalarin sarisi konur. Hepsi karistirildiktan sonra iyice yogrulur. Sonra hamur bir yag
kagidina sarilir ve buz dolabinda dinlendirilir.

Hamur dinlendirilirken 6zel araciyie elmalarin ¢ekirdekleri ve bunlarin ¢evresindeki kati bélim ¢ikarilir. Sonra
elmalarin kabuklar soyulur. )

Cikolata rendelenir. Sonra benmari usullyle bir kapta eritilir. Icine 30 gram erimis' tereyagi, havanda dévilmus
acibadem kurabiyeleri, ince ince kiyilmig aja¢ kavunu sekerlemesi ve seftali marmelati katilir. Bunlar iyice
karigtirlarak bir macun durumuna getirilir. EImalarin ici bu macunla doldurulur.

Hamur buzdolabindan ¢ikarilir. Ustindeki yag kagdidi agilir. Hamur, Gizerine biraz Gn serpilen mermere konur.
Hamurun kalinhigi yarim santim olacak bigimde oklavayla acilir. Sonra hamur 15X20 santimlik 6 diktdrtgene
béllindr. Her hamurun ortasina i¢i dolmus bir elma oturtulur. Sonra bu elmali hamurlarin ug¢lan birer bohga gibi
OrthlUr. Dikdértgenlerin kesimi sirasinda artan hamur pargalarindan yapilacak sus.ler, bu bohgalarin tepelerine
oturtulur. Bir yumurta beyazi telle girpilarak képdirthlir. Bir firgayla ya da tavuk tlydyle bu képUk bohgalara
sUrdldr. Uzerlerine de artan toz seker serpilir.

Finnin termostati 170 dereceye goére ayarlanir. Kizinca bohgalar énceden unlanip yaglanmis olan tepsiyle firina
sUrdlir ve burada bir saat pigirilir. Sonra sicak ya da soguk olarak servis yapllir.
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