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ELMALI ESMER TART

https://cook.com.tr

Esmer Seker 90 Gram
Hindistancevizi 0.25 Tatlh Kasig
Karanfil 0.25 Tatl Kagigi

Targin 0.5 Tath Kasig

Tereyadl 1 Yemek Kagigi

Bayat Ekmek 18 Dilim

Elma 550 Gram

Ceviz 20 Gram

Limon 1 Adet

18 dilim ekmek igini ufaladiktan sonra, 9 Yemek kasigi kizarmis ekmek ici elde etmek igin, COOK Yagli Pisirme
Kagidi serdiginiz tepsinize koyup firinda arada sirada kasik ile karistirarak altin rengini alana kadar kizartin.
Finndan ¢ikarip bir kenarda bekletin. Karanfillerin saplarini ¢ikarin. Bir kabin igine elinizle ufaladiginiz
karanfillerin tohumlarini, tar¢in, hindistancevizi ve esmer sekeri koyup karigtirin. Elmalari soyup, ¢ekirdeklerini
¢ikarip dilimleyin. Bir kabin igine koyup kararmamalari i¢in limon suyu dékiin. Oda sicakligindaki tereyag ile firin
kabinizi yaglayin. 3 yemek kasigi kizarmig ekmek kirintisini serpin. Elmalarin tgte birini kirintilarin Gzerine dizin.
Ustline sekerli baharat karigiminin (igte birini serpin. Bu islemi 2 tabaka daha yapin. Uzerine déviilmis ceviz
icini serpigtirin. Kalan tereyagini noktalar halinde tizerine koyun.

Onceden 190 derecede isitiimis firnda 30-35 dakika elmalar yumusayip tzerleri kizarana kadar pigirin. Ik
olarak servis yapin. Arzuya gdre yanina bir top sade dondurma ile ikram edebilirsiniz.
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