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ELMALI PAY

200gun

100 g ince taneli seker
1 tutam tuz

100 g tereyadi

3 yumurta sarisl

Ici:

1 kilo Golden elma
1'er portakal ve limon suyu
125 g seker

1 tath kasidi tarcin

20 g nisasta

1 yumurta sarisi

1 ¢corba kasigi krema

Unu bir kaba siizlin, seker, tuz ve kip halindeki tereyadi katarak hepsini karistirin. Yumurta sarilarini 1 ¢orba
kasid! su ile karigtirnin ve hamura ilave edin. Hamuru yogurun ve 1 cm kalinliginda ag¢in, hamurun uglarini ortaya
dogru katlayin (3 kat). Hamuru tekrar 1 cm kalinhiginda agin ve folyoya sarip buzdolabina kaldirin.

Ici: EImalari 4'e bolin, soyun, ¢ekirdek yataklarini ¢ikarin. Her dilimden kip halinde 4 parga kesin. Portakal ve
limon suyuna seker ve tarcin koyun, 3 - 4 dakikada surup hazirlayin. EImalari surubun igine atin ve 4 dakika
surubun icinde ara sira gevirerek isitin. Eimalari sogumaya birakin, son olarak elmalari ve surubu nisasta ile
karstinn. Hamuru ikiye bélin, alta konan parga biraz daha biyik olmali. BlyUk parcayi yuvarlak olarak agin ve
26 cm capinda yaglanmis bir kaliba koyun. Soguk elmalari koyun, tasan kenarlarini ige katlayin, yumurta ile
kremay! karigtirin ve kenara surtin. Kalan hamuru da ag¢in ve elmalari értiin, ortada 4 cm capinda delik agin.
Payin Ustlne yumurtali, kremali karisim sirtin. Firini 190 derecede (gazli firin 2.5) i1sitin, payi yaklasik olarak 40
dakika pisirin. llik ya da soguk olarak servis yapin.
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