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ELMALI PIE

Hamuru igin:

350 gram elenmig un

3 yemek kasigi zeytinyadi

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasidi pudra sekeri
Vs cay kasi§i tuz

Y2 su bardagi su

Hamurlar yaglamak igin:

2 yemek kasigi tereyagi
Iciigin:

4 adet orta boy kirmizi elma
1 yemek kasigdi tereyagi

3 yemek kasigi toz seker

Y2 su bardagi kuru Gzim

Y2 su bardagi file badem

Y2 ¢ay kasigi vanilya

1 tath kagigi targin

Uzeri icin:

4 yemek kasigi pudra sekeri

Yumurta sarisi, pudra sekeri, zeytinyadi ve tuzu derin bir karistirma aldiktan sonra suyu yavas yavas ilave edip,
karigtirin.

Elenmig unu azar azar ekleyip tim malzemeyi 6zlesene kadar yogurun. Su ile tuttugunuz ve kivam alan hamuru
temiz bir kaba alin. Uzerini temiz bir bezle kapattiktan sonra, oda i1sisinda 20 dakika kadar bekletin.

Hamur dinlendigi esnada elmali i¢ harci hazirlamak igin; bol suda yikadiginiz elmalari dort esit parcaya bolin.
Gekirdekli kisimlarini aldiktan sonra kabuklarini soyun. Ince ince, cips seklinde ya da ki¢uk kipler halinde
elmalari dograyin.

Tereyadi ve toz sekeri tavaya alin. Karamel rengini alana kadar yaklasik 2-3 dakika pisirin. Dogranmis elmalar,
file badem ve islatip suyunu stizdigintz kuru GzUmleri ekledikten sonra 10 dakika kadar kavurun.

Vanilya ve toz sekeri kattiktan sonra son bir kez karistirdiginiz i¢ harci ocaktan alin, sogumasi igin bir kenarda
bekletin.

Oda i1sisinda Uzeri kapali sekilde dinlenen hamuru doért esit parcaya boéldikten sonra kolay acilmasi igin bugday
nisastasi serptiginiz mutfak tezgahi Gzerinde bir oklava yardimiyla tek tek agin.

Actiginiz hamurlarin Gzerine yapisan nisastayi bir firca yardimiyla temizleyin. Hamurlari yaglamak icin
kullanacaginiz tereyagini kiigtik bir cezvede eritin.

Actiginiz ilk hamur katini mutfak tezgahi Gzerine alin. Bir yumurta firgasi ile Gzerini tereyadi ile yagdlayin. Aralarini
eritilmig tereyagi ile yagladiginiz tm yufkalar Ust Gste dizin.

Dort esit parcaya bdldiginiz hamurdan agilan yufkalar olabildigince ince olmalidir ki tathniz agizda dagilsin ve
hamur olmasin.

Hazirladiginiz i¢ harci, kenar kisimlarinda pay birakarak yufkalarin orta kismina yayin. Kenarda kalan yufka
kisimlarini ice katladiktan sonra blyuk bir dikddrtgen elde edecek sekilde uzunlamasina, rulo seklinde sarin.
Dikkatli bir sekilde firin tepsisine yerlestirdiginiz tatlyi, énceden isitilmis 170 derece firnda 25 dakika, Uzeri
kizarana kadar pigirin.

Finndan aldiginiz tathyr ilk sicakhgini atmasi igin beklettikten sonra tzerine bolca pudra sekeri eleyin.
Dilimledikten sonra servis edin, sevdiklerinizle paylasin.
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