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TATLI BOHCA

1 paket cabuk maya

1 su bardag st

1 su bardag@i su

1 cay bardagi siviyag

1 adet yumurta beyazi

1 corba kasigi pudra sekeri
Yarim limon kabugu rendesi
1 fiske tuz

Alabildigi kadar un

Iciigin:

1 kase tuzsuz lor

1 su bardag kuru Gzim

3 corba kasigi toz seker
Yarim limon kabugu rendesi
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Yogurma kabina, su, st, yumurta beyazi, siviyag, pudra sekeri, tuz ve unla karigtirimig maya eklenir ve
parmak uglariyla karigtirilir. )

# Uzerine orta sertlikte bir kivam alana kadar un eklenerek yogrulur. Uzeri kapatilir, 1 saat bekletilir.

# Bu arada i¢ malzeme karigtirlir.

# Sure sonunda Hamur iki esit par¢aya ayrilir. Merdaneyle 1 santim kalinhiginda agilir.

# Bigakla kibrit kutusu blyUkliginde kesilir. Karelerin ortasina i¢ konur ve bohga gibi katlanir.

# Bohgalarin kat yerleri tepsiye gelecek sekilde yagl kagit serilmig tepsiye dizilir.

# Uzerlerine yumurta sarisi sUrilir. Onceden isitilmig 190 derece firinda kizarana kadar pisgirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Bu ¢éregin icine limon kabugdu rendesi yerine vanilya ya da tarcin da kullanilabilir.
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