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ERIKLI VE ELMALI GALETTE

75 gr tereyadl, kUp kip dogranmis ve buzlukta 10 dakika bekletilmis
1 Turk kahvesi fincani soguk su

4 Turk kahvesi fincani un

Bir tutam tuz

2 cay kasigi elma sirkesi

1 yemek kasig Pakmaya Bitter Kurabiye Cikolatasi
4-5 adet anjelik erik

1 adet blyUk boy yesil elma

4 yemek kasigi toz seker

Sosu igin:

1 paket Pakmaya Meyveli Sos

1 su bardagi su

Hamur icin ¢ikolata digindaki tim malzemeyi mutfak robotuna aktarin. Yumusak kivamli bir hamur elde
edinceye kadar yogurun.

Hamuru iki yaglh kagit arasina alin ve merdane yardimi ile yemek tabagindan biraz daha biyUk bir yuvarlak
hamur elde edin.

Hamuru bu sekilde buzluga aktarin ki diger malzemeleri hazirlayana dek sogusun.

Erikleri ve elmay kabugduyla birlikte ince ince dilimleyin.

Hamuru buzluktan ¢ikartin.

Hamurun tizerine 2 yemek kagigi kadar toz geker serpin, meyveleri de dekoratif bir sekilde yerlestirin.
Hamurun kenarindan 1 cm igce dogru kivirin. Istege gére hamurun kenarlarini Pakmaya Bitter Kurabiye
Gikolatasi batirin.

Meyvelerin tizerine de kalan 2 yemek kasigi sekeri serpin. 180 dereceye ayarli firinda, 20-25 dakika pisirin.
Istege gbre Pakmaya Meyveli Sos[?u paketin (zerindeki tarife gére 1 bardak suyla sos hazirlayabilir, servis
sirasinda dilimlerin Gzerine dokebilirsiniz.
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