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ELMALI DOLAMA

6 adet yufka

800 gr elma

90 gr margarin

1 adet limon

1/5 tath kasigi tar¢in
100 gr toz seker

50 gr kuru Gzim

50 gr badem

100 gr galeta unu

1. Yufkalari agin Gzerlerine bir miktar galeta unu serpistirin.

2. Uzerine un serpigtirdiginiz yufkalar 30x40 cm genisliginde kesin.

3. Elmalar yikayip kuruladiktan sonra soyun ve ¢ekirdeklerini ayiklayin.

4. Findik blyUkligunde dogradiginiz elmalarin Gizerine bir limonu sikin.

5. Elmali ve limonlu karigima 1/5 tath kasidi tarcini, 50 gr. sekeri, 50 gr. kuru GzOmU ve 50 gram bademi ilave
edip bir glizel karistirin.

6. Bir tavanin iginde erimeye biraktiginiz 80 gr. margarine 100 gr. sekeri ve 100 gr. galeta ununu ilave edin.

7. Topaklanmasini engelleyecek sekilde karigtirin ve kenara alin.

8. 30x40 cm. genigliginde kestiginiz ve bir kdsede dinlenmeye biraktiginiz yufkalarin tzerine elde ettiginiz galeta
unlu karigimi, yufkalarin kenarinda 2 cm. bosluk birakacak sekilde dagitin.

9. Yufka islemini bitirdikten sonra elmali karnisimi bu yufkalarin Gzerine ilave edip yufkanizi role seklinde kapatin.
10. Finn tepsisini biraz yagladiktan sonra é6nceden isittiginiz 200° C firininiza elmali dolamalari 45 dk. boyunca
pismeye birakin.

11. Arada bir firn kapagdini acip yufkalarin Gzerini margarinle fircalayin.

12. Pisen elmali tatlinizi vanilyal dondurma veya vanilyali sosla servis yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:102297 « adi:EImali Dolama « génderen:AyGodlgesi « indirme tarihi:05.04.2025 - 19:30


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/elmali-dolama-vt74596
http://www.tcpdf.org

