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ELMALI PAY

125 Gr Sana Hamurigi

3 Su Bardagi un

4 Adet elma

1 Paket kabartma tozu

4 Yemek Kasigi toz seker
1 Tath Kagi§i targin

1 Cay Bardagi yogurt

Hamur igin derin bir kapta; susuz tatl yogurt, oda S|cakl|g|nda yumusamis margarini karistirin. Unla
karstirdiginiz kabartma tozunu azar azar ilave ederek yogurun. Kulak memesi yumusakligindaki hamurdan 1
yumurta buytklGgunde parga ayirin. Sonra da iyice yaglanmig, 25-28 cm ¢apindaki kaliba blylk parga hamuru
bastirarak ve kenarlarini da 2 parmak yiikselterek yerlestirin. Ote yandan elmalari soyup, bir oyacakla
cekirdeklerini gikarin ve yarim ay seklinde incecik dilimleyin. Uzerine toz seker ve tarcini ekleyip, karistirin.
Sonra da bu elmali harci hamurun Ustlne yerlestirin. Simdi ayirdiginiz yumurta biyUkligindeki hamurdan ceviz
kadar pargalar koparip, tezgahin tzerinde yuvarlayip, seritler haline getirin. EImali harcin Gzerine bu hamur
seritlerini desen vererek yerlestirin. Bir taraftan da 175 dereceye ayarli firini dnce 10 dakika isitin. Eimali payi bu
firnda en az 40 dakika, Uzeri sari kahverengi oluncaya kadar pisirin. Firindan ¢ikarip, ilik ye da soguk olarak
dilimleyin. Uzerine hazir krema ye da dondurma koyarak ikram edebilirsiniz.
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