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ELMALI KAYGANA

Necip Usta

500 gr. hafif ihk sit
50 gr. erimis yag

200 gr.un

3 bitlin yumurta

1 ¢cimdik tuz

1 kg. elma (Tercihan eksi veya sari elma, yoksa herhangi bir cesit elma)
750 gr. toz seker

2 kahve fincani su

1 limonun suyu
Uzerine serpmek igin:
150 gr. pudra sekeri

Sit, yumurta, un, yag, tuz ve sekeri bir kapta iyice karistirniz. igerisinde hig un parcasi kalmasin, eger kalirsa
ince bir stizgegten stizdiriniz. Sonra tavayl normal olarak yeter derecede kizdirip eritilip suyu alinmis bir yagla
tavanin dibini hafifce yagdlayiniz. Tava yaglanmali fakat icinde yad bulunmamalidir. Sonra yapmis oldugunuz
unlu yumurtall kaygana harcindan kigik bir kepge ile tavanin kenarina hafifce dokip tavayi sada sola egerek
bir k&git inceliginde tavanin dibine yayilmasini temin ediniz. Hemen bir paletle ucunu hafif¢e kaldirip altini Gstind
cevirip 30 saniye kadar tavada pisiriniz. Sira ile bir tepsinin Gzerine veya masanin Uzerine diziniz. Hepsini ayni
sekilde hazirlayip en sonunda Ust Uste istif ediniz. Simdi kayganalar kullanmaya hazirdir.

Elmalarin kabuklarini soyup bir tencereye koyarak tzerine limon suyu, seker ve suyunu koyup agir ateste agag
bir spatula veya bir kevgirle devamli karistirarak kaynatip atesini biraz daha hizlandiriniz. Sonra zaman zaman
karistirip 15 dakika kaynatarak atesten alip plre makinasindan veya stizgec¢ten susuz olarak gegiriniz. Sonra
kayganalari teker teker alip tam ortasina bir corba kasigi elmali harg koyup kaygananizin yarisini ve diger
yarisinin Uzerine kapatiniz. Bu sefer yan uglarindan birisini diger ucun lzerine kapatiniz.

Simdi kaygana tam bir muska seklindedir. Hepsini bu sekilde hazirlayip blylk bir tabada veya tevziye
muntazam uglarini birbirlerinin tizerine bindirerek dizip tizerine pudra sekerini serperek 2 dakika firinda tutarak
hafif ilyinca servis ediniz. Uzerini kizgin bir demirle 1zgara bigimi karsilikli daglayip servis ederseniz ¢gok daha
glzel olur.

Not: Elmasini daha énceden hazirlayip buzdolabinda muhafaza edebilirsiniz. Kaygana daha dnceden
hazirlanabilir. Yalniz gtinlik hazirlanmasi daha yumusak olur.

© lezzetler.com tarif no:57835 « adi:ELMALI KAYGANA « gonderen:ruseym « indirme tarihi:05.04.2025 - 16:38


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/elmali-kaygana-vt15314
http://www.tcpdf.org

