B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ELMALI STRUDEL (VIYANA)

Finn tepsisi yaga ve una bulandiktan sonra kalan un yogurma mermerinin tizerine bosgaltilir. Ortasi cukurlagtiriip
icine 1 tutam tuz, karbonat, ufak parcalara dogranmig tereyagi, seker ve yumurta konur. Sonra iyice karigtirarak
hamur haline getirilir. Hamur avuca yapismayacak kadar yumusak bir kivama gelinceye kadar yogurulur.
Kivamini bulunca yuvarlanir ve yagdl kagida sarilip buzdolabina kaldirilir. ElImalarin kabuklan soyulup dilimlenir,
dilimlerin gekirdekleri ve gekirdek yataklari temizlenir. Dilimler ufak parcalara dogranarak soguk suya atilir.
Elmalarin tamami ayiklaninca suyu siizulir ve blyutkge bir kdseye bosaltilir. Uzerine marmelat, Gzim,
rendelenmis limon veya portakal kabudu ve tozseker konulup karigtirilir. Hamur buzdolabinda 1 saat kadar
dinlendirilir, sonra ¢ikarilir ve k&gidi a¢ilip, una bulanmis yogurma mermerinin Uzerine oturtulur. Bir sire daha
yogurulduktan sonra énce bir merdaneyle sonra da oklavayla agilip iyice inceltilir. Sonra diizgin bir sekilde
yayilir. 1 corba kasigi yag eritilip fircayla hamurun Gzerine surtlir. Késedeki elmali karisim hamurun ortasina
bosaltilir. Karisim hamurun dért bir yaninda Gger parmaklik bosluk kalacak bi¢cimde yayildiktan sonra hamurun
kenarina yag surdltr. Hamurun bir kenari elma karisiminin tzerine katlandiktan sonra igini bozmadan ve iki elle
kivirarak rulo yapilir. Rulo yapildiktan sonra hamurun iki ucu ezilip Gste dogru katlanir. Béylece rulonun i¢indeki
harcin dékilmesi dnlenmis olur. Kalan yag fir¢ayla rulonun Gzerine surlldikten sonra iki spatulanin yardimiyla
stridel yaga bulanmis firin tepsisine oturtulur. Badem i¢i, 1 dakika kadar kaynar suda birakildiktan sonra
kevgirle cikarilip kabuklan ayiklanir, sonra bir bezle iyice kurulanir ve keskin bir bigakla ince ince dogranir.
Dogranmis bademler de stridelin Gzerine serpistirildikten sonra tepsi kizgin firina strtlir. Firnin i1sisi orta
dereceye indirildikten sonra striidel 1 saat kadar pisirilir. Tatl firndan ¢ikarildiktan sonra 1-2 dakika beklenir ve
gene iki spatulanin yardimiyla stridel tepsiden alinip bir bezin tzerine konur. Uzerine pudrasekeri de
serpildikten sonra tath sogumaya birakilir. Striidel iyice soguyunca dilimlenerek servis yapilir.
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