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ELMALI VE CIKOLATA HAMURLU KURABIYE

Hamuru igin:

100 gr tereyagi

1 adet yumurta

1 cay bardagi sit

1,5 cay bardag Pakmaya Pudra Sekeri
Yarim ¢ay bardagdi aygicegdi yagd!

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
3,5 su bardagi un

Uzeri icin:

1 ¢corba kasigi pekmez

1-2 corba kagi§ toz seker

Ic malzemesi:

1 paket Pakmaya Parga Cikolata (tercihe gére sitll veya bitter)
2 adet elma

1 cay kasigi tarcin

Yarim su bardagi ceviz igi

1 paket yulafli bisklvi

ic malzemesi icin Pakmaya Parga Cikolata[?lyr benmari usulii eritin.

Elmayi rendeleyip suyunu iyice siktiktan sonra tavada birkag¢ dakika ¢evirin. Ocaktan alin.

Cukur bir kasede benmari usulii eritip iinmig gikolatayi, hafifge pismis rendelenmig elmayu, targini, ceviz igini ve
ufalanmig biskuviyi ekleyin. lyice yogurup hamur kivamina getirin. I¢c malzemeniz hazirdir.

Hamuru icin oda i1sisinda yumusamis tereyagdini hamur yogurma kabina alin. Yumurtayi, sttl, sekeri, aycicegi
yagini, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?Inu ve elenmis unu ekleyin. Plriizsiiz bir hamur yogurun.
Hamurdan mandalina blyUkliginde parcgalar koparin. Tatl tabagindan biraz daha kiguk bir par¢a elde edip
kenarina i¢c malzemeden paylastirin. Elips seklinde hamuru toparlayip yagdl kagidin Gzerine yerlegtirin.

Hamur bitene dek ayni isleme devam edin.

Her hamurun Gzerini 6nce firga yardimi ile pekmez surlin, sonra da sekere bulayin.

Onceden isitilmig 170 dereceye ayarli firinda, 25-30 dakika pigirin.
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