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ELMALI SUTRUDEL

Malzeme :

4-5 adet mayhos elma,
250 gr. un,

2 kasik seker,

1 klicUk paket margarin,
1 yumurta,

1 kahve kasigi karbonat,
tuz,

100 gr. ¢cekirdeksiz Gzim,
2 kasik yag,

50 gr. badem,

3 kasik marmelat,

4 cay barda@ pudra sekeri.

Yapiligt:

1- EImalari yikayip soyup talas kisimlarim ¢ikardiktan sonra kiiglk parcalara dograyip limonlu suya atiniz
(kararmamasi icin).

2- Elmalarin suyunu sizip porselen bir kaseye koyunuz.

3- igerisine ayiklanip yikanip, kurulanmig Gzdmda, pudra sekerini, 3 kasik marmelati varsa koyup karistiriniz.
4- Unun ortasini agip i¢erisine tuzu, karbonati 1 kiiglik margarini, sekeri, 1 yumurtayi kirip kulak memesi
yumusakliginda birhamur yapiniz.

5- Uzerine yas bez 6rtlp dolabinda 15-20 dakika dinlendiriniz.

6- Dinlenen hamuru merdane ile 1-2 mm. incelikte aciniz.

7- 2 kaslk tereyagini eritip hamurun Gzerine firga ile iyice surinGz.

8- Donuncaya kadar bekleyiniz.

9- Elmal karigimi hamurun kenarindan 5-6 cm. kalacak sekilde koyunuz.

10- Agikta kalan yerlere tekrar yag sirip hamurun kenarini elmanin bir kisminin Gzerine gelecek sekilde kapatip
10 cm. eninde rulo olacak sekilde hamur bitinceye kadar sariniz.

11- Kenarlarin ucunu hamurun Gzerine birer parga kapatiniz. (Elmalarin dékilmemesi icin).

12- Kalan yagla rulonun Ustind yaglayiniz.

13- Bademlerin kabuklarini soyup incecik boyuna dograyip hamurun tzerine gelisi glizel yapigtiriniz.

14- Yaglanmsg bir firin tepsisine hamuru koyup isitilmig orta hararetli firnda 40-45 dakika pigiriniz.

15- Finndan ¢ikar ¢gikmaz Gizerine bol pudra sekeri serpip sogutunuz.

16- Soguyan hamuru dilimlere kesip servis yapiniz.
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