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APFELSTRUDEL

Hamur:

300 gr (2.1/2 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

1 su bardagi ilik su

2 ¢orba kagiJi erimis tereyagi

Harci:

1,5 kg eksi elma (soyulmus, ¢ekirdegdi ¢ikarilmis ve ince dilimlenmis)
120 gr (1/2 su bardagi) toz seker

1 tath kasidi toz tarcin

90 gr (3/4 su bardag) kuru Gztm

90 gr (3/4 su bardagi) badem yada ceviz (kiyilmig)
1 limon kabugdu rendesi

120 gr (1/2 su bardagi) erimis tereyadi

60 gr (1/2 su bardag) galeta unu.

Unu ve tuzu biyUk ve derince bir kaba eleyiniz. Kiiglk bir k&dsede yumurta, su ve tereyagini karistiriniz. Tahta
bir kasikla yumurta-su karisimini una katarak, iyice karistiriniz. Sonra diri bir hamur oluguncaya kadar
yogurunuz. Hamuru unlu bir tahtaya yerlestirip purtiikstiz ve esnek oluncaya kadar yogurmaya (asagi yukari 10
dakika) devam ediniz. Sonra, yodrulmus hamuru biiylk ve derince bir kaba koyup, Ustinl bezle 6rtiniz ve
hava cereyani olmayan sicak bir kdsede yarim saat bekletiniz.

Bu arada harci hazirlayiniz. Orta buyUklUkte bir kapta elmalari, sekeri, targmi, kuru GzimU, badem yada cevizi
ve limon kabugunu karigtiriniz.

Masaya biyuk ve temiz bir bez yayarak Ustiine un serpiniz.

Hamuru bunun Ustlne yerlestirip unlanmig bir merdaneyle elden geldigince ince aginiz.

Elinizin tersiyle hamuru kaldirip geriniz; dikkatlice, k&git inceligine gelinceye kadar yaymiz (birkag kiigik delik
acllirsa meraklanmayiniz) . Makasla hamurun kenarini diizeltiniz. Firnninizi yiiksek sicaklija (230° C) getiriniz. Iki
firin tepkisini, 1 yemek kasig erimis tereyagiyla yaglayiniz. Hamuru erimis tereyadinin yarisini kullanarak firga ile
sivayip, Ustline galeta ununun tamamina yakinini serpiniz.

Elmali karigimi, hamurun size yakin kenarinin 8 sm i¢inden baslayip, her iki ugtan 5 sm bosluk kalacak bigimde
kasikla dokinlz. Bezin yardimiyla, hamuru harcin Ustiine katlayip yuvarlayarak sariniz. Uglarini kiviriniz. Kalan
erimis tereyag ile hamurun Ustina firgalayip, geri kalan galete unu ile érttindz.

Apfelstrudeli, keskin bir bigakla firin tepsilerine sigacak bigcimde parcgalara kesiniz. Ekli kisim alta gelecek
bicimde firin tepsilerinin Ustline yerlestiriniz.

Daha 6nce i1sitmis oldugunuz firinin ortasinda 10 dakika pisirdikten sonra, firinin sicakligini 200 ° C'a getiriniz ve
20 dakika daha, apfelstrudel gevrek ve altin sarisi bir hal alincaya kadar pisiriniz.

Not: Hamur ¢ok ince agilacagi igin, iyice yogrulmalidir yoksa kalin olur. Apfelstrudeli krema ile birlikte sicak yada
soguk bir tatl olarak servis edebilirsiniz.
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