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STRUDEL

Malzemesi:

300 gramun

25 gram margarin (icine)
275 gram margarin (ortasina)
150 gram su

1/2 tath kagig tuz

Ustine:

500 gram pudra sekeri

1 adet yumurta

Ici:

125 gram ince ¢ekilmis ceviz
500 gram elma

100 gram kuru 0zim

100 gram toz seker

tarcin

Hazirlanisi:

Bir kaba soyulmus ve kiguk kesilmis elmalari, ince ¢ekilmis cevizi, Gzima, toz seker ile tar¢ini koyarak
harmanlamak suretiyle bunlar karistirin ve bir tarafa birakin. Hamur tahtasina unu eleyin, ortasini havuz gibi
acin. Buraya iyice yumusatiimig 25 gram margarin ile tuzu ve azar azar olmak Uzere suyu katarak yogurun.
Yumusak bir hamur yapin . Bu hamuru S dakika yogurarak 6zlendirin. Yuvarlak bir sekil verin ve yag kagidina
sararak serin bir yerde yarim saat dinlendirin. Sonra k&gidi ¢ikararak unlanmig hamur tahtasina koyun. Merdane
ile yarim santim inceliginde dért kdseli yildiz seklinde agin. Sonra tam ortasina dondurulmus 275 gram margarini
koyarak kdselerden birini yagin Ustiine kapatin. Kapatilanin Usttine dider kdseleri kapatarak bohga sekline
sokun. Yag kagidina sikica sararak buzdolabinda bir saat dinlendirin. Bir saat sonra hamuru buzdolabindan
alarak yag kagidini ¢ikarin. Hamuru yine unlanmis hamur tahtasi Gstiinde merdane ile yarim santim incelikte
uzunlamasina a¢in. Hamurun her iki ucunu esit bir sekilde Uste kivirin, sonra da clizdan, kapatir gibi Uste
kivrilmig olan bu cift, kati diger kivrilmig ¢ifte katin Gstline kapatin. Merdane ile tekrar yarim santim inceliginde
uzunlamasina ag¢in. Yine doérde katladiktan sonra hamuru yine yag kagidina sarin ve serin bir yerde bir saat
daha dinlendirin. Katlama isini bir daha tekrarladiktan sonra hamuru buzdolabinda bir saat daha dinlendirin.
Sonra hamuru uzunluguna dogru ortasindan esit sekilde ikiye kesin. Her hamurdan 15 santim eninde ve 30
santim boyunda bigak sirti kaliniginda olmalidir. Hamurun tam ortasina hazirlamis oldugunuz elmayi iki parmak
eninde uzattiktan sonra hamurun bir tarafini gevirmek suretiyle elmalarin Gstlerine kapatin. Hamurun stine bir
parmak eninde uzunluguna dogru firga ile yumurtarin. Altinda elma olan Ustteki hamuru diger kismin Ustiine
dogru yavag yavas iterek yuvarlamak suretiyle elmalari hamura bir boru seklinde sarin, iki uglarini bastirarak
yapistirdiktan sonra firin tepsisine siralayin. Ustlerine yumurta sirerek, orta isidaki firinda 15-20 dakika pisirin.
Soguduktan sonra Uizerine pudra sekeri serpin. Enine dogru pargalara keserek servis yapin.

Not: strudel hamurunun biitiin 6zelligi hamurun tamaminin el ile ¢ekilerek aciimasindadir. Ancak bu iglem biraz
uzun surecedi igin, hamurun bir kismini merdane ile agmak da mimkundir. Strudeli istediginiz takdirde Gzimli
olarak da hazirlayabilirsiniz. Uzimler yikanip iyice suyu alindiktan sonra agilmis olan hamura yayilacaktir.
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