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TEREYAGLI ELMA

Tugrul Savkar

Tereyagl elma yapiminin ilk asamasini, elmalarin yikanip gébekleri ¢ikartildiktan sonra soyulmasi olusturur.
Sonra elmalar butln olarak bol suda sertlikleri giderilinceye kadar haglanir. Bu asamada, meyveli tatlarda sik
gbrecegimiz bir teknik uygulanarak, pisme suyuna elmalarin kararmasini dnlemek icin bir miktar limon suyu
eklenir. Bu uygulama elma, armut ve benzeri bitin meyveler i¢in gegerlidir. Unutmayalim ki, hi¢ kimse tatlisinda
kararmig bir meyve gérmekten hoslanmaz!

Haslanmis elmalar tencereden stizdirilerek gikartilir ve 6nceden hafifge tereyaglanmig bir firin kabina
yerlestirilir. Bu uygulama Bati'da firinda pigirilen bittin meyve tatllarinda yapilir. Meyve pisirilirken bunun
tereyagi ile yapilmasi ve meyvenin tadinin tereyagdi ile tamamlanmasi &deta bir kuraldir.

Nihayet gereken ekstra tatlihgin saglanabilmesi igin, cok standart bir islem olan, meyvenin Uzerine seker
serpilmesi asamasina gecilir. Burada bilinmesi gereken kiiglk ipucunu hatirlatalim. Bu islem her defasinda
sekerin Uzerine biraz su serpilmesiyle tamamlanir.

Meyve tatlisi -bizim drnegimizde tereyagli elma- kizginca bir firina stirtlir. Meyve genellikle gabuk pigen nazik
bir yiyecek oldugundan uzun bir pisme slresi gerektirmez. Ote yandan sekerin karamelize olmasi igin firin
Isisinin oldukca ylksek olmasi gerekir. Bdylece kisa stirede hem meyvenin pismesi, hem de sekerin karamelize
olmasi saglanir.

© lezzetler.com tarif no:75153 « adi: Tereyaglh Elma « génderen:tadigiizel « indirme tarihi:23.04.2024 - 17:28


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tereyagli-elma-vt55673
http://www.tcpdf.org

