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ELMALI PIROG

Anadolu Universitesi Acikégretim Fakiiltesi

Toz maya 1,5 yemek kagsigi
Ik st 1 su bardagi

Seker 1 su bardagi
Yumurta 2 orta boy

Ik su Y2 su bardag!
Tereyadi 50 g

Un750¢

Elma 1 kg

Tuz V2 tath kasigi

Targin 1 tath kagigi

Maya, 1 yemek kasigi seker ve ilik su karistirilir. ik bir yerde kabarmasi i¢in bekletilir. Bir kapta elenmis un, tuz,
sut, yumurta, tereyadi ve mayali karisim yogrulur. Hamurun iki kati blyUkligunde bir mutfak bezinin ortasina
hamur koyulur ve sikmadan, kabardigi zaman tasmayacak sekilde boh¢a seklinde lastikle baglanir. Derin bir
kaba soguk su koyulur ve igine bu bohca yerlestirilir. EImalar soyulur, gekirdekleri ¢ikarilip dilimlenir. Seker ve
targinla harmanlanir. Hamur suyun Gzerine ¢iktigi vakit bir on dakika daha bekleyip unla biraz yogrulur. ikiye
béltndr, ilki kare seklinde agilir. Alt kdseleri sepet sekli vermek igin yuvarlak olarak kesilir. ikinci hamurdan
klicuk bir top koparilir ve uzunca bir gerit yapilir. Uge bélinir ve 6rllir. Sepetin gevresi 6rglyle kapatilir. Yine
hamurdan bir parca alinir ve serit yapilir. ikiye béliiniir ve birbirine dolanir, sepetin kolu yapilir. En son hamur
parcalariyla da elma ve yaprak seklinde sUsler yapilir. Hepsi ilik bir yerde tzeri mutfak beziyle 6rtull sekilde
yarim saat kadar daha bekletilir. Sepetin tizerine elmalar dizilir. EImalarin tizerine de elma ve yaprak stisleri
yerlestirilir. Hafif ¢irpilmis yumurta sirildr. 180 ° C&apos;lik firindak 20-25 dakika Uzeri kizarana kadar pigirilir.
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