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ELMALI KAYGANA

4 kisilik

150 g kepekli bugday unu,
50 g yulaf,

2 yemek kasigi soya unu,

2 yemek kasigi bugday filizi,
yarim tath kasigi 6gatiimus anason,
yarim baton vanilyanin ici,

2 yemek kasigi bal,

4 yumurta,

375 ml siit,

700 g elma,

4 yemek kasigi tereyagi

1. Unu, yulaf, soya unu, filiz, anason ve vanilya ile karigtirin. Bali ve yumurta sarilarini katin, sttt azar azar
dékip yumusak hamur elde edin. Hamuru yaklasik 15 dakika kabarmaya birakin.

2. Elmalari, kabuklarini soymadan ince ince dilimleyin. Yumurta aklarini ¢irpin ve hamura yedirin.

3. Teflon tavada 1 yemek kasigdi tereya@ eritin. Elma dilimlerin ddrtte birini tavanin igine koyun, Gzerine hamurun
dortte birini dékin. Kapagi kapatip kayganayi kisik ateste yaklasik 5 dakika pisirin. Kayganayi ters gevirin ve
tekrar 5 dakika pisirin. Kalan hamuru ve elmalari ayni sekilde haledin.
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