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ISKANDINAV USULU ELMA

180 gr (3/4 su barda@i) seker

1+1/2 su bardagi su

7 elma (soyulup ortasi ¢ikariimig)

1 tath kagigi tereyag

Ust:

100 gr (7 gorba kasigi) tereyagi

120 gr (1/2 su barda@i) seker

180 gr (1 su bardagi) badem (¢ekilmig)
1 limonun kabugu (rendelenmig)

1 limonun suyu

2 yumurta (sarilari ve aklari ayriimig)

Elmalar yanyana konuldugunda alabilecek kadar genis bir kaba, sekeri ve suyu koyarak yiksek ateste eritiniz.
Surup kaynadiginda ategin altini kisip elmalari atarak 10 dakika pigiriniz.

Once firininizi orta sicakhga (170°C) getirip 1sitiniz. 1 tath kasigi tereyadi ile firin tepsinizi yaglayip bir kenara
birakiniz.

Ustli icin tereyagi ve sekeri tahta bir kagikla, orta boy bir kapta, yumusak ve kremamsi bir kivama getirene
kadar ¢irpiniz. Badem igini, limon suyunu, rendelenmis limon kabugunu ve yumurta sarilarini ekleyip malzeme
birbirine iyice karigsana kadar ¢irpmaya devam ediniz.

Bagska bir orta boy kapta yumurta aklarini iyice ¢irpip bademi karisima ekleyerek karistiriniz.

Elmalar delikli bir kepgeyle yaglamis oldugunuz firin tepsisine alip Ustlerine surubu dékiindz. Bademli karigimi
da bosgaltip bigakla Ustini diizgtnlestirerek tepsiyi firina striindiz. Karigsimi 20 dakika, altin sarisi bir renk alana
kadar pisiriniz.

Tepsiyi firndan ¢ikariniz; sogumasi i¢in 10 dakika beklettikten sonra servis ediniz.

Not: iskandinav usulii elma, sade olarak ya da girpilimig krema ile servis edilebilir.
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