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ELMALI PAY

1 cay bardag tath yogurt
250 gram yumusak tereyagi
3 su bardagi un

1 cay kagigi kabartma tozu
Iciigin:

4 adet orta boy tath elma

4 yemek kasigi toz seker

1 tath kasidi targin

Hamur igin derin bir kapta susuz tatli yogurt ile oda sicakliinda yumusamis tereyagini karistirin. Unla
karstirdiginiz kabartma tozunu azar azar ilave ederek yogurun. Kulak memesi yumusakligindaki hamurdan 1
yumurta blyUkligunde parca ayirin. Sonra da iyice yaglanmis, 25-28 santimetre ¢apindaki kaliba blyik parga
hamuru bastirarak ve kenarlarini da 2 parmak yukselterek yerlestirin. }

Diger tarafa elmalari soyup, ¢ekirdeklerini ¢gikarin ve yarim ay seklinde incecik dilimleyin. Uzerine toz seker ve
tarcini ekleyip, karnstirin. Sonra da bu elmali harci hamurun Ustiine yerlestirin.

Ayirdiginiz yumurta blyUkligindeki hamurdan ceviz kadar parcalar koparip, tezgahin Gzerinde yuvarlayip,
seritler haline getirin. Elmali harcin tGizerine bu hamur seritlerini desen vererek yerlegtirin.

175 dereceye ayarli firni 6nce 10 dakika i1sitin. Elmali payi bu firinda en az 40 dakika, Gizeri sari kahverengi
oluncaya kadar pisirin. Firindan ¢ikarip, ilik ya da soguk olarak dilimleyin. Uzerine hazir krema ya da dondurma
koyarak ikram edebilirsiniz.
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