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ELMALI MILFOY

4 adet EIma

4 yemek kasigi Margarin

1 cay bardagi Portakal suyu
2 yemek kagsi§i Bal

1 su bardagl Seker

1 su bardagi Kuru Gzim

2 su bardagi Gekilmis ceviz
3 yemek kasigi Esmer seker
2 adet Yumurta

2 tath kasig1 Tarcin

4 adet Rulo milféy

Yeteri kadar Pudra sekeri

Elmalarin kabuklarini soyup, kip kip dograyin.

Yayvan bir tencerede margarini kizdirip, elmalari, renkleri dénene kadar kavurun.

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

Elmali har¢ pistikten sonra ayr bir tabagda alip sogutun.

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

Elmali cevizli harci hamurun diger tarafina gelecek sekilde yerlestirip, Gzerine seritler halinde kestiginiz diger
kenari kapatip, kenarlarini iyice sikistirin. Béylelikle hamurun Uzerindeki kesiklerden elmali har¢ gézikecektir.
Ayni iglemi kalan 3 rulo milfy icinde uygulayip, elmal milfyleri, yaglanmamis tepsiye dizin.

Milfdy hamuru yagl oldugu icin, yumurtayi bir kasede ¢irpip, bir fir¢ga yardimi ile elmali milféylerin tGzerine strin.
En son olarak Uzerlerine tarcin ve esmer seker serpip, daha é6nceden 180° C'de isitiiniz firinda 20-25 dakika
pisirip, tepside Ilittiktan sonra servis tabagina alin.
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