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ELMA TATLISI

https://www.bosch-home.com/tr

2 adet yesil elma

2 yemek kasigi bal

1/2 adet limon

2 kahve kasigi limon kabugu rendesi
2 tath kasigi pudra sekeri

2 yemek kasi@i erimis tereyagi

2 kahve fincani yogurt

1 adet baklavalik yufka

2 adet kiraz sekerlemesi

1- EImalari yikayip oyacak ile ¢ekirdek yataklarini ¢ikartiniz. Dig ylizeylerine oluklar agarak istediginiz sekillerle
susleyiniz.

2- Elmalari dibine finn kagidi désenmis firin kabina koyunuz. )

3- Bal, limonsuyu ve limon kabugu rendesini karistirip kasikla elmalarin ¢ekirdek yataklarina dékintz. Uzerine
de birer kasik pudra sekeri serpiniz.

4- Elma yuzeylerine firca ile erimis tereyadi siriinGz ve firn kabini folyo kagidi ile kapatip dnceden 190°C’de
kizdiriimig Bosch firininiza veriniz.

5- Elmalarn yumusayincaya kadar yaklasik 15 dakika firinda pisiriniz. Folyo kagidini alip 10 dakika daha pisiriniz.

Servis:

1- Baklavalik yufkadan 5x20 cm boyutlarinda 2 adet bant kesip Uzerlerine erimis tereya@i siriintz. Bantlari pli
pli katlayip salyangoz gibi déndiriniz ve yagh firin kabina koyunuz.

2- Bantlarn 6nceden 180°C’de kizdiriimig Bosch firninizda Gzeri hafif kizarana kadar pisiriniz.

3- Elmalan servis tabagina koyunuz. Oluklarini balli yogurt karisimi ile doldurunuz. Kizarmig yufka bantlarinin
ortasina birer kiraz sekerlemesi oturtup elmalarin Gzerine koyunuz. Sofraya veriniz.

1- EImalari yikayip oyacak ile ¢ekirdek yataklarini ¢ikartiniz. Dig ylzeylerine oluklar agarak istediginiz sekillerle
susleyiniz.

2- Elmalari dibine finn kagidi désenmis firin kabina koyunuz. )

3- Bal, limonsuyu ve limon kabugu rendesini karistirip kasikla elmalarin ¢ekirdek yataklarina dékintz. Uzerine
de birer kasik pudra sekeri serpiniz.

4- Elma yuzeylerine firca ile erimis tereyadi siriinGz ve firn kabini folyo kagidi ile kapatip dnceden 190°C’de
kizdiriimig Bosch firininiza veriniz.

5- Elmalarn yumusayincaya kadar yaklasik 15 dakika firinda pisiriniz. Folyo kagidini alip 10 dakika daha pisiriniz.
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