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ELMA SOSLU ASURE EKMEGI

2 yemek kasidi margarin
3+"4 bardak beyaz un

1 dolu tath kagigi kuru maya

1 tath kasigi tuz

1 adet yumurta

4 corba kasig! seker

1 bardak sut

3 corba kasig gul suyu

3 dolu ¢orba kasiJi elma sosu
Yarim bardak ¢ekirdeksiz kuru Gzim
8 adet kuru kayisi

6 adet kuru incir

Uzeri icin:

1 adet yumurta aki

1 corba kasig file badem

1 corba kasigi susam

Eger elle yapiyorsaniz unu, tuzu, sekeri ve kuru mayayi genis bir kapta karistirin. Oda sicakhigindaki sitd, gul
suyunu, yumurtayi, elma sosunu sana margarini ilave ederek hamurunuzu 10 dakika yogurun. Hamurunuz
yumusak ve kolay sekil verilecek kivamda olacaktir.

Eger mikser ile yapiyorsaniz, mikserinize hamur yogurma aparatini taktiktan sonra unu, tuzu, sekeri ve kuru
mayay! mikser kabina alin. Oda sicakh@indaki sitd, gil suyunu, yumurtayl, elma sosunu ilave ederek
hamurunuzu 6-7 dakika yogurun. Hamurunuz yumusak ve kolay sekil verilecek kivamda olacaktir.

Hamuru evin Ilik bir yerinde 1 saat mayalanmaya birakin.

Kuru meyveleri ayri kaplara alip Ustlerine yarimgar bardak sicak su ilave ederek 30 dakika bekletin. Kagit haviu
ile kurulayin. Kayisi ve incirleri kiigUk kiip seklinde dograyin.

Uzimleri, kayisilari ve incirleri hamura ilave ederek malzemelerin iyice karismasi icin 2-3 dakika daha yogurun.
Hazirladiginiz hamuru 4 esit pargaya ayirip mutfak tezgahi tizerinde iki elinizle yuvarlayarak diizglin bezeler
haline getirin. lyice unlanmis firin tepsisine yerlestirin ve 1 saat daha kabarmalari i¢in bekletin.

Ekmeklerin Gzerine firgayla yumurta akini siirlip file badem ve susamla susleyin.

Onceden isitilmis 200 derece firinda yaklasik 20 dakika, ya da Ustleri iyice kizarana kadar pisirin.
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