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ELMALI KREM

Emine Beder

7 adet orta boy elma

1/2 cay bardagi tozseker

1 ¢corba kasigi targin

5 ¢orba kagsi§i déviuimis findik (arzuya gore)
Krem igin:

1 su bardagi tozseker

1 su bardagi un

1 litre st

3 adet yumurta sarisi
Uzerine:

3 adet yumurtanin aki
Yarim ¢ay bardadi tozseker

Elmalari soyalim ve bir tencernin igine rendeleyelim. Uzerine 1/2 cay bardagi tozseker ilave edip elmalar suyunu
cekene kadar iyice pisirelim. Atesten alip, igine tar¢in ve déviimis findik ekleyelim. Telc kigilik cam firn
kaplarinin dibine elmayi yayalim. Bir tencereye 1 su bardagi tozgekeri ve 1 su bardagi unu dokup, karigtiralim
Icine yumurta sarilarini ve siti ekleyelim. Topaksiz olmasina dikkat ederek karistirarak Gzeri g6z g6z olana dek
pisirelim. Atesten indirdikten sonra mikserle 2 dakika ¢irpalim. Elmalarin Gzerine bu muhallebiyi bosaltalim, iyice
sogutalim. Yumurta aklarini mikserle képirene dek ¢irpalim, yarim ¢ay bardagi tozsekeri birka¢ kerede dokerek
¢irpalim. Yumurta aklari kar haline gelene dek ¢irpmaya devam edelim ve muhallebinin Uzerine yayarak
doékelim. Cam firin kaplarini firmin Gst rafina sdrdp, Gzeri agik pembe olana dek pisirelim. Elmali kremi firindan
¢ikarttiktan sonra sogutalim. Buzdolabinda birka¢ saat beklettikten sonra servis yapalim.

Not: BiyUkboy bir firin kabinda da yapip dilimleyerek servis yapabilirsiniz.
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