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ELMALI TART

Hamur icin:

2 su bardagi un

7 ¢orba kagiJi tereyagdi

2 ¢orba kasiJi pudra sekeri
1 yumurta sarisi

1-2 ¢orba kasigi soguk su
1 tutam tuz, 1 ¢ay kasigr hamur
kabartma tozu

Ic malzeme:

1,5 kg kiiglk golden elma
6 corba kagsiJi tereyagdi
Yarim su bardagi tozseker
1 limon

Bir tutam tuzla karnistirlmis unun ortasini havuz gibi agarak kiip dogranmis tereyadi, yumurta sarisi, kabartma
tozu ve pudra sekerini ilave edin. Diizgln bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru top seklinde kapatin.
Streg félyo ile sararak en az 1 saat buzdolabinda bekletin. Dolaptan ¢ikarip bir siire oda isisinda bekletin.
Elmalar soyup ortadan ikiye kesin. Cekirdekli kisimlarini ¢ikarin. Elmalarin kararmamasi i¢in tzerlerine yarim
limonu surun.

Tereyadi ve sekeri genis bir tavaya koyun. Kisik ateste tereyadi ve seker karamelize olup kahverengi bir renk
alincaya dek karistirin. 2 cay kasigi limon suyu ekleyin.

Atesten alip elmalari dizin. Karamelayi kasikla elmalarin Gzerine dokiin. Yiksek ateste yaklasik 10 dakika sos
koyulagana pigirin. ) )

24 cm capindaki bir firin kalibina elmalari dizin. Uzerine hazirladidiniz hamuru agarak yayin. Onceden isitiimig ve
180 dereceye ayarlanmis firina verip 20 dakika pisirin. 5 dakika dinlendirdikten sonra servis tabagina ters
cevirerek kaliptan ¢ikarin. llininca servis yapin.

ML® Elmali Tepsi Tarti icin tiklayin
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