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BURMALI ELMA

7 adet golden elma

Yarim su bardagi toz seker

4 corba kasig badem veya ceviz igi
1 tath kasidi margarin

2 corba kasi§i ¢cekirdeksiz Gzim

1 corba kasigi antepfistigi

Yarim paket vanilya

Yarim ¢ay kasigi tar¢in

yenibahar

1 6lch meringa

Meringanin hazirlanigi:

1 su bardagi toz seker

Yarim paket vanilya

3 adet taze yumurta aki

Elmalarin sap ve u¢ kisimlarindan birer parga kesin. Gekirdek yataklarini sebze oyacagi ile ¢ikarin. Kabuklarini
soyun. Su dolu bir tencereye elmalari koyup, yarim su bardagi toz seker ekleyin. Ocaga alin. Tencerenin
kapagini ortip, elmalar dagiimayacak sekilde pisirin. Atesten alip, vanilya serpin. Elmalari firin tepsisine 3-4
parmak ara ile siralayin. Cekilmis bademi, yikanip kurulanmig Gzim, tar¢in, yenibahar ve 2 ¢orba kasig
tozsekeri karistirip elmalarin ¢cekirdek yatagi bosluklarina doldurun. Meringayi tath torbasina doldurup elmalarin
yarisindan baglayip helezon seklinde sararak tzerlerini tamamen kapatin. Antep fistigi serpin. Orta isili firinda
hafif pembelesene dek kizartin.

Meringanin hazirlanigi: Sekeri kiiguk bir kapta 3/4 su bardagi suyla atese koyun. Madeni bir kasikla karistirip,
kivam almasini saglayin (kasidin ucu ile suruptan aldiginiz parga soguk suya attiginizda lokumdan daha koyu ise
kivama gelmis demektir). Seker kivama gelmek Uzere iken, yumurta aklarini kati kar haline gelene kadar ¢irpin.
Kivamli surubu kaynar olarak hizla karigtirarak yumurta beyazlarina ilave edin. Vanilyayi ekleyin. Gereginden
fazla karistirmadan, hemen torbaya doldurup kullanin.
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