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ELMALI TART

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

3 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
0,5 ¢ay bardagi toz seker
1,5 cay bardag ilik st

1 yumurta

50 g eritilmis tereyagi

1 limon kabugdu rendesi
Dolgu:

4 adet kirmizi elma (orta boy)
1 cay kasigi toz targin

2 yemek kagigi toz seker
Uzeri icin:

25 g eritilmis tereyagi

Kalip:

Pisirme kalibi (& 28 cm)

Unu derin bir kaba eleyin. Uzerine maya posgetini bagaltin ve karigtirin. Toz geker, Ilik siit, yumurta ve eritilmig
tereyagini ilave edip iyice yogurun. Uzerini kapatip 40-45 dakika bekletin.

Elmalari yikayip kabuklarini soyun. Ortadan ikiye kesip ¢ekirdekli kisimlarini ¢ikarin. 0,5 cm kalinliginda
dilimleyip derin bir kaseye alin. Uzerine targin ve toz sekeri serpip elinizle alttan Uste dogru fazla ezmeden
karistirin ve 20 dakika bekletin.

Kalibi margarin ile yaglayin. Mayalanan hamuru tezgaha alip tGzerine limon kabu@u rendesini ilave edin ve
yogurun. 2 esit parcaya bdliin ve her birini merdane ile hafif unlanmig tezgahta 0,5 cm kalinliginda dikddrtgen
acin. Hamurlardan 3 cm genigliginde seritler kesin. Seritleri kalibin ortasindan baglayarak ve aralara elma
dilimleri yerlestirerek ¢orek seklinde sarin. 15 dakika bekletin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Sdre sonunda firnin orta rafinda pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Finndan ¢ikarip bekletmeden Gzerine eritilmis tereyadi surln. llik veya soguduktan sonra dilimleyerek servis

yapin.
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