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ERIKLI BOHCALAR

100 Gr Sana Hamurigi

3 Adet kirmizi erik

2 Su Bardagi un

2 Corba Kasidi Ic malzeme igin toz seker
1 Corba Kasigi susam

5 Adet cevizici

1 Kahve Fincani file badem

1 Adet yesil elma

1 Tutam tuz

4 Gorba Kasigi soduk su

1 Adet Yumurtanin sarisi

1 Tutam zencefil

4 Corba KasIJi pudra seker

1 Tatl Kagigi targin

1 Gorba Kasigi Il malzeme icin un

Hamur i¢in un ve pudra sekerini bir kaba eleyip ortasini havuz gibi agin.Oda isisinda yumusatilmis ve dogranmis
margarin, tuz ve soduk suyu ilave edip purtizsiiz ve orta sertlikte bir hamur elde edinceye kadar
yogurun.Hamurun Gzerini bir bezle értlip 15 dakika dinlendirin. Harg icin, elmayi soyup kip seklinde
dograyin.Eriklerin ¢ekirdeklerini ¢gikarip kiip seklinde dograyin.Meyveleri bir kaba alip targin, zencefil ve sekeri
ekleyin.Karistirip file badem ve unu ilave edin. Susami bir tabaga alin.Hamuru 6 egit parcaya bdltn.Her birini
¢ay tabagindan biraz daha blyuk yuvarlaklar seklinde agin.Yuvarlak hamurlarin bir tarafina yumurta sarisi stirip
susama bulayin.Herbirinin kenarlarini Gst Uste kivirarak bohga seklinde hazirlayin. Bohga hamurlari isiya
dayanikl cukur kaselere yerlestirin.Onceden isitiimis 200 dereceye ayarli firnda 10 dakika pigirin.Firindan alip i¢
malzemeyi paylastirin ve tekrar sicak firina verin.5 dakika daha pisirin.Firindan alip sogumaya birakin.Servis
tabag@ina alip taze tane yapraklariyla sisleyin.Servis yapin.
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