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Pay hamuru

2.5 kg tercihen yesil elma

90 g tuzsuz kati yag mimkinse tereyagi

200 g seker (EImalarin tatl veya eksi olmasina gore seker miktari degisebilir. Bu 6IgU eksi elma icin gecerlidir.)
4-5 yemek kasigi elma suyu

3-4 yemek kasigi krema

50-60 g kuru erik veya kuru gekirdeksiz Gzim

50 g kuru kayisi (Bigakla kiyiniz.)

50 g kuru incir (Bigakla kiyiniz.)

Istenirse 50 gram kuru hurma

1 adet limonun suyu ve kabudunun ince rendesi

1 adet portakal kabudu rendesi

1.5 tath kasigi targin

Bir fiske karanfil tozu

Bir fiske hint cevizi rendesi

Istenirse 'z ¢ay kasigi kakule tozu

1 adet yumurta aki (¢atalla iyice ¢irpip payin Gsttine sirmek igin)
2-3 yemek kasigi toz seker (payin Ustline ekmek icin)

Elmalar soyunuz. 0,5 cm kaliniginda dilimleyerek dograyiniz. Tavanin igerisinde hi¢ su ilave etmeden
yumusayincaya kadar pisiriniz.

Sekeri ilave ederek hafifce karamellesmesini sadlayiniz.

Pisen elmalarin Gizerine elma suyu ilave ediniz.

Sogumus elmalara limon suyu ve baharati da ilave ederek karigtiriniz.

Kalibinizi yaglayiniz. 1/2[?lden biraz fazla hamuru altlik igin yeterince blyiklikte aginiz.

Kalibinizi dnceden yaglayip buzdolabina koyunuz. (Bbylece pisen payinizi kaliptan kolaylikla gikarabilirsiniz.)
Hamurun altina un serpip merdaneyi unlayarak hamuru ortadan yukari, ortadan asagdi dogru ve her defada 45
derece saga cevirerek, tezgaha ve merdaneye yapismasini énleyerek aginiz.

Unun fazlasini alttan ve Ustten fircayla aliniz.

Merdane yardimi ile kaliba taglyiniz ve kaliba yerlestirip diizleyiniz. Agilan hamurun kalinligi 0.3-0.6¢cm [2lyi
gecmemelidir.

Kenarlarda kaliptan sarkan 1.5 cm gibi bir pay birakarak, hamurun fazlasini bir bicak veya mutfak makasi
yardimi ile kesiniz.

Actiginiz hamurun Gzerini értiiniiz, kalibi ile buzdolabina kaldirip dinlendirirseniz, agizda dagilan 6zellikte pay
elde edersiniz.

Dinlendirme esnasinda agtiginiz pay hamurunuzun tzerini streg ile értmeyi unutmayiniz.

Buzdolabinda dinlendirdiginiz pay alt hamuruna meyveli i¢i koyunuz.

Buzdolabindan ¢ikardiginiz tart hamurunun Gzerine sogumus elmali ic malzemeyi esit sekilde seriniz.

Pay Ust hamurunu agip elmali i¢i Gzerine yerlestiriniz. )

Ust parcasini da daire seklinde acip; ister bitlin olarak kaliba yerlestiriniz. Isterseniz 1.5 cm eninde kurdelalar
seklinde kesiniz ve payin Ustline sepet gibi 6riip ortlindz.

Ust hamuru butln olarak kapattiginizda ¢atalla degisik yerlerden delikler aginiz ki, pisme esnasinda buhari
ciksin.

Hamurun kenarlarini gcimdikleyerek veya catalla kapatma iglemini yapiniz.

Hazirladiginiz payinizi buzdolabina kaldiriniz. 45 dakika [?] 1 saat dinlendiriniz.

Dinlendirdiginiz payinizin tzerine ¢irpilmis yumurta aki veya st strin(z.

Payinizi 15 dakika 6nceden isittiginiz firnda 6nce 200 C[?2lde 30 dakika ve sonra da firin isisini 175 C[2lye
dUsurerek 30 dakika daha pigiriniz.

Egder elmalarin yeterince pistidiginden emin degilseniz ve payin tzerinin kizardigini gérirseniz, payin Uzerinin
yanmamasi i¢in aliminyum folyo ile kapatarak pisirme islemine devam ediniz. Payinizin Gzeri altin sarisi renkte
olmalidir.

Pisen payinizi tel rafta 2-3 saat sogutunuz.

Payiniz igin kelepceli derin olmayan kalip veya flan halkalari kullandiysaniz kaliptan ¢ikarip tel izgarada
kolaylikla sogutabilirsiniz.

Payiniz ilik veya soguk olarak dilimleyiniz, vanilyali dondurma ile servis ediniz.
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