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ELMACI KADIN TATLISI

1+1/2 su bardagi ufalanmis bayat kek

180 gr (3/4 su barda@i) + 1 corba kasig seker
1+1/2 su bardagi su

1 vanilya gubugu

2 elma (soyulmus, ortalari ¢ikariimig ve kalin dilimlenmig)
4 kayisi (¢ekirdekleri ¢ikarilip ince dilimlenmis)
2 corba kagiJl + 1 tath kasidi tereyadi (eritilmis)
3/4 su bardagi elma sosu

3 ¢corba kagsidi kiyilmig badem

Sosu:

6 corba kasigi kayisi recel

3 ¢orba kasigi su

Ufalanmig keki yassi bir kaba serpip tstline 3 ¢orba kasigi su dékiindz. 30 dakika, nemlenene kadar bekletiniz.
Bu arada, blyuk bir tencerede 3/4 su bardagi sekeri, suyu ve vanilya gubugunu, strekli karistirarak, seker
eriyinceye kadar orta ateste isitiniz. Atesi kisip surubu, karistirmadan 6 dakika pisiriniz. EImalari ve kayisilari da
tencereye koyup kasikla suruptan alarak Ustlerine gezdiriniz. Tencerenin kapagini kapatip meyveleri ara-sira
surubun iginde gevirerek 10 dakika pigiriniz.

Once firninizi orta sicakhiga (180°C) getirip 1sitiniz. 1 tath kasigi tereyagi ile, 5 su bardaklik bir sufle kabin
hafifce yagdlayip bir kenara birakiniz.

Meyveler pisince tencereyi atesten indirip icindeki vanilya cubugunu ¢ikarip atiniz. Delikli bir kepgeyle meyveleri
tencereden cikarip yadladiginiz sufle kabina yerlestiriniz. Surubun 1/2 su bardagini Ustiine dékUp geri kalan
surubu atiniz.

Meyvelerin Ustinl ufalanmig nemlendirilmis kek ile értlindiz. Bunun Ustline elma sosunu yapip sirasiyla
bademleri, kalan 1 corba kasig sekeri serpip 2 ¢orba kasidi erimis yagdi Ustlerine gezdiriniz.

Kabi firina strip 20-25 dakika, Ustl hafifge pembelesene kadar, pisiriniz. Kabi firindan ¢ikarip bir kenara
koyunuz.

Bu arada sosu hazirlayiniz. Regeli, kiigiik bir tencerede orta ategte strekli karistirarak hafif eriyinceye kadar
Isitiniz. Ustiine 3 ¢orba kasidi su dokip karistirmayi strdirerek sos isinincaya kadar (kaynatmadan) ateste
tutunuz.

Tencereyi atesten alip sosu meyve karisiminin tstline dékerek hemen servis ediniz.
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