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ELMA KATLAMASI

Hamuru:

180 gr (1+1/2 su bardagi) un

1 kahve kagiJi tuz

120 gr (8 gorba kasigi) tereyagi
3-4 corba kasigi ¢ok soduk su
Harci:

1 ¢corba kasigi tereyagd

500 gr (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra dogranmig)
60 gr (1/2 su bardagi) kuru Gztm
60 gr (1/2 su bardagi) kus Gzima

1 limonun kabugu (rendelenmig)
60 gr (1/3 su bardagi) pudra sekeri

Unu ve tuzu orta boy bir kasede karigtiriniz. Tereyadi findik blyUkliginde dograyip una katiniz. Cok soguk suyu
da ekleyip hemen yogurarak hamur haline getiriniz.

Hamuru unlanmig bir yerde uzunca (dikddértgen gibi) agtiktan sonra Gge katlayiniz. (Katlanan kisimlar Uste
gelmelidir.) Tekrar uzunca agip yeniden Uge katlayiniz. Bu islemi bir kez daha tekrarladiktan sonra, hamuru 15
dakika buzdolabinda bekletiniz.

Once firininizi orta sicakhgt getirip (180°C) isitiniz.

Harciicin 1 corba kasigi tereyag bir tencerede orta ateste eritiniz. ElImalari ve 6teki harg malzemelerini katiniz.
Tencerenin kapagini kapatarak, yapismamalar icin sik sik karigtirarak 8 dakika pisiriniz. Tencereyi ocaktan alip
sogumasi igin bir kenara birakiniz

Hamuru buzdolabindan alinis (Ustu ¢izgili gibiyse gene uzunci acarak tge katlayiniz.) BlyUk bir kare bigiminde
acip 12 tane her kenar1 10 cm'lik kare pargalar kesiniz. Kesilen parcgalarin, G¢gen biciminde yarisina elmali icten
koyup oteki yariyi Ustline kapatarak tiggen bigimi bohgalar elde ediniz. Kenarlarini suyla nemlendirerek
yapistirmak igin bastinniz. Katlamalari yaglanmis bir firin tepsisine dizerek 30 dakika pisiriniz. Ustlerine biraz
pudra sekeri ekere sicak yada soguk olarak servis yapiniz.
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