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ELMALI MILFOY

Malzeme

- 2 adet elma

- 2 yemek kasigl Sana

- Yarim cay barda@i portakal suyu
- 1 yemek kasigi bal

- Yarim su bardagi seker

- Yarim su bardagi kuru Gzim
- 1 su bardagi ¢ekilmis ceviz
- 2 yemek kasig esmer seker
- 1 adet yumurta

- 1 tath kasigi targin

- 2 adet rulo milféy

- Suslemek Igin:

- Pudra sekeri

Hazirlanisi

Elmalarin kabuklarini soyup, kip kip dograyiniz.

Yayvan bir tencerede Sana'yi kizdirip, elmalari, renkleri dénene kadar kavurunuz..

Daha sonra icine, bali, portakal suyunu, kuru Gzima, cevizi, sekeri ilave edip, elmalar agdalasana kadar sote
ediniz..

Elmali har¢ pistikten sonra ayr bir tabagda alip, sogutunuz..

Rulo milféyl, bitin olarak tezgaha serdikten sonra uzun kenarindan 1 cm. pay birakip bicak ile yine 1 cm.
araliginda kisa seritler halinde kesiniz..

Elmali cevizli harci hamurun diger tarafina gelecek sekilde yerlestirip, Gzerine seritler halinde kestiginiz diger
kenari kapatip, kenarlarini iyice sikistiriniz..

Boylelikle hamurun Uzerindeki kesiklerden elmall harg gézikecektir..

Ayni islemi kalan 2. Rulo milfdy iginde uygulayip, elmal milfdyleri, yaglanmamis tepsiye diziniz.

(Milféy hamuru yagdh oldugdu icin:)Yumurtayi bir kAsede ¢irpip, bir firca yardimi ile elmali milféylerin Gzerine
sUriniz..

En son olarak Uzerlerine tarcin ve esmer seker serpip, daha 6nceden 200derecede i1sittiginiz firnda 20725
dakika pisirip, tepside ilittiktan sonra servis tabagina aliniz..

Uzerine pudra sekeri serpip servis ediniz.

ML® Elmali Bohca icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:29101 « adi:Elmal Milfdy « gdnderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:02.05.2024 - 07:20


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/elmali-milfoy-vt20608
https://tr.ml.md/elmali-bohca-vt1027
http://www.tcpdf.org

