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BALLI ELMA TARTI

Kullanilacak malzeme
Hamuru igin:

300 gram un,

150 gram tereyagi,
150 gram toz sekeri,

1 yumurta,

1 limon,

1 ¢imdik tuz.

Icine koymak igin:
Kokulu 4 iri elma,

70 gram pudra sekeri,
2 ¢orba kasiJi rendelenmig hindistancevizi
3 kaslik bal,

2 yumurta,

1 limon.

Yapimi:

Kenarli bir turta kalibini énce yaga bulamali sonra bunun Ustind unlamali. Kalan unla tereyagini, toz sekerini,
rendelenmig limon kabugunu (sadece sarisi) bir ¢gimdik tuzu ve yumurtay! birbirlerine yedirinceye kadar
yogurmali. Sonra yuvarlayip bir yag k&gidina sarmali ve buzdolabinda dinlenmeye birakmali. EImalarin
kabuklarini soymali, ¢cekirdek-leriyle ¢ekirdek yuvalarini atmali. Bdyle ce atilacak yerleri ¢ikariimis elmalar klguk
parcalara dograyarak bir porselen ké&seye koymali. Buna bali, rendelenmis limon kabugunu (sadece sarisi),
limon suyunu ve bir kasik kadar suyu katmall. Késeyi atese oturtmall ve elmalar pisip katilan su buhar haline
gelinceye kadar ateste tutmall. Sonra indirip bir kenarda sogumaya birakmali. Karisim soguyunca buna teker
teker yumurta sarilarini katip bu karisima yedirmeli. Hamuru buz dolabindan ¢ikarmali. Bir pargasini bir kenara
ayirdiktan sonra merdaneyle turta kalibinin i¢ini kaplayacak kadar agmali ve kaliba yerlestirmeli. Bir kenara
birakilmig hamuru da merdaneyle agmali ve tirtilli bir aletle bundan suslu bicimde parcalar ¢ikarmali. EImali
kansimi ici hamur yufkasiyla értilmas turta kalibina bosaltip bir spatulayla diizlemeli. Yumurta aklarini pudra
sekeriyle bir kAsede ¢irpmali ve kar kbpigi haline getirmeli. Bunu yavas yavas karistirirken bir elekten
akitilacak rendelenmig hindistancevizini katip yedirmeli. Sonra bunu elmali karigsimin Ustline bosaltip bir
spatulayla diizlemeli ve Ustlne kiguk sUslU pargalara kesilmis hamur pargalarini yerlestirmeli. Turta kalibini orta
isili bir finna strmeli. Tepsiyi firnda bir saat kadar tutmali. Hamur iyice kabarip kizarinca kalibi firndan
¢ikarmali. Sivri ve ince agizli bir bicakla hamurun kaliba yapisik olup olmadigim kontrol etmeli ve yapisik kisimlar
varsa bigakla bu yerleri ayirdiktan sonra tepsidekini 6nce bir tepsiye, buradan da servis tabagina basacagi
etmeli. Tart soguyunca bunu dilimleyip soguk olarak servis yapmali.

ML® Balbadem Pastasi icin tiklayin
ML® Elmali Tepsi Tarti icin tiklayin
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