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ELMALI SARMA

Milfdy Hamuru (1 paket)
Elma (3 adet)

Seker (yarim bardak)
Targin (1 tath kasign)
Tereyadi (1 ¢orba kasig)
Kuru Gz0m (yarim bardak)
Uzeri icin:

Yumurta (1 adet)

3 adet elmayi dilimleyin. 1 ¢orba kasidi tereyagdini tavada eritip dilimlenmis elmalari igine atin. 1-2 dakika
kizardiktan sonra yarim bardak kuru Gz0m0, yarnm bardak sekeri ekleyin. Yiksek ateste yaklasik 8 dakika
soteleyin.

5 dilim milféy hamurunu Ust Uste koyarak merdane yardimiyla tek parca haline getirin. Hamur 30 cm ye 40 cm
boyutlarina gelince agma islemini sonlandirin.

Tavada sotelediginiz elmalari sogumasi icin tava ile beraber soguk suya yatirin ve soguyuncaya kadar bekletin.
1 adet yumurtayl hamurun Ust kismina firga yardimiyla sirGn.

Tavada soguttugunuz elmanin Gzerine 1 tath kasigi targini ilave edin.

Elmalar édnceden agtiginiz milfdy hamurunun Gzerine dékin. Kenarlarda 5 er cm bosluk birakarak ice dogru
katlayin, ice dogru katladiginiz hamuru rulo haline getirin. Rulo halindeki hamuru yagdh kagit serdigimiz firin
tepsisine alin ve firca yardimiyla tGzerine kalan yumurtayi sir0n.

Hamurunuzu dnceden 170 derece isitilmis firina verin. 15 dakika pisirdikten sonra firindan ¢ikartin. Sogumasini
bekleyin, Gzerine pudra sekeri serpin ve dilimleyip servis edin.

Not: Sarma esnasinda hamurun elmali harcin ¢evresinde iki tur atmis oldugundan emin olun aksi taktirde zayif
olan noktadan patlayabilir. Bu tatliyl kuru Gzim yerine dider kuru meyvelerle de servis edebilirsiniz.
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