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ELMALI FLORANSA TATLISI

Harci:

1 kg elma

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

125 gr (1/2 su bardag) toz seker

1 kahve kagiJi targin

1 cay kasigi limon kabugu rendesi
1/2 su bardagi elma suyu

1 kahve kagi§i hindistancevizi rendesi
1 kahve kagsi@i limon suyu

1 cay kasigi tarcin

2 tath kasigi toz seker

3 ¢corba kasi§i pudra sekeri Hamuru:
180 gr (1+1/4 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

125 gr (8 ¢orba kasigi) margarin

3-4 corba kasigi su

Elmalar soyup ¢ekirdekli kisimlarini gikarip attiktan sonra dérde bélliniz. Orta boy bir tavada 60 gr (4 ¢orba
kasiJ!) tereya@i hafif ateste eritiniz. EImalari ekleyip ara sira karistirarak, yumusayip renkleri hafif kahverengi
olana kadar pisiriniz. Tavayi atesten alip fazla yagini stizliniiz. EImalarin Gstiine 125 gr (1/2 su bardagi) toz
sekeri, tarcini ve limon kabugu rendesini serpip iyice karigtiriniz. EImalari 20 cm derinliginde toprak yada cam
bir kaba koyup bir kenara birakiniz.

Finninizi yiiksek sicakhiga (200°C) getirip isitiniz.

Hamuru yapmak i¢in bir kaseye unu eleyip tuzu ekleyiniz. Margarini 2 esit pargaya ayirip bir par¢asini una
ekleyiniz. Un ve yagdi parmaklarinizla taze ekmek i¢i kivamini alincaya kadar yogurunuz. Bigakla karigtirarak
un-yag karisimina su katip, sikica bir hamur yapiniz.

Hamuru unlanmig bir tezgaha koyunuz. Ellerinizle bastirarak kare bigimi veriniz. Sonra uzunlamasina dikddrtgen
biciminde ac¢iniz. 30 gr (2 gorba kasidi) margarini hamurun Ugte ikisine kliclk parcalar halinde koyup, hamuru
bohca gibi katlayiniz. Kenarlarinin, yapismasi i¢cin merdane ile bastiriniz.

Hamuru ters ddndirip uzunlamasina yeniden aciniz. 30 gr (2 ¢orba kasidi) margarini icine koyup hamuru 3'e
katlayiniz. Yeniden tersine dondirUp tekrar aciniz. Hamuru yagdh kagdida sarip 10 dakika buzdolabinda
dinlendiriniz.

Hamuru buzdolabindan alip tekrar aginiz. Uge katlayip hemen yuvarlak bir bigim veriniz.

Sonra tart kalibindan biraz blytkce aciniz. Merdaneye sararak kaliba koyunuz. Kenarlardan tagsan hamuru
makasla kesip, ¢evresini parmaklarinizla bastirarak bigim veriniz. Kenarlardan makasla kestiginiz hamura gul
bicimi verip bunu ayri olarak pigiriniz. Tartdleti 30 dakika, rengi altin sarisi olana kadar pisiriniz.

Tart piserken baharatl elma suyunu hazirlayiniz. Bunun igin elma suyunu kigik bir tencereye koyunuz.
Hindistancevizi rendesini, limon suyunu ve 1 ¢ay kasidi tar¢ini koyup agir ateste isitiniz. Sonra 2 tatl kagigi toz
sekeri ekleyip eriyene kadar karistiriniz. Elma suyunun tadina bakip gerekirse biraz daha seker koyunuz.

Tart pigince firndan alip ortasina kigik bir delik delerek baharatli elma suyunu dokinuz. Delige ayr pigirdiginiz
guld yerlestiriniz. Ustline pudra sekeri serpip sicak olarak servis ediniz.
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