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ELMALI TOP PARE

Emine Beder

2 yumurta

1 paket margarin veya tereyagi (yumusamis)
2 ¢orba kagsiJi yogurt (silme)

5 su bardasi un

1/2 su bardagi seker

1 paket kabartma tozu

2 paket vanilya

hindistancevizi (kurabiyelerin disina)
Icine:

1/2 cay bardag seker

5 iri elma (arzuya gobre)

50 gr. findik (iri déviimis)

2 tath kasigi targin

Serbeti:

2 su bardagi seker

1,5 su bardagi su

1/4 limon suyu

Hamur yoguracagimiz kaba yumusamis margarini, yumurtalari, yogurdu ve sekeri ekleyip karigsimi krem haline
gelene dek yoduralim. Kabartma tozunu, vanilyayi ve unu ekleyip 6zI0 bir hamur yoguralim. Hamurun tzerine
nemli bez orterek 20 dk. dinlendirelim. Bu arada kurabiyenin i¢ harcini hazirlayalim. Elmalari soyup
rendeleyelim. Igine geker ve targin ekleyip biraktigi suyu gekene dek pigirelim. Arzuya gére iri dévilmis findik
ekleyelim. Hamurdan yumurta iriliginde parcalar koparalim ve yuvarlayalim. Isaret parmagi yardimi ile hamurun
i¢ kismini mimkuin oldugunca derin bir sekilde oyup, elmall malzemeyi olusan bosluga dolduralim. Hamurun
agiz kismini buzerek kapatalim ve margarinle yaglanmis firin kabina dizelim. Onceden isitilmig 190° 1sili firinda
kurabiyeleri, Uzerleri agik pembe renk alana dek pigirelim. Bu arada serbeti hazirlayalim. Tencereye sekeri,
suyu, limon suyunu ekleyip 5 dk. kaynatip atesten alarak sogutalim. Kurabiyeler piser pismez firndan alip 5-10
dk. soguk serbetin icinde ters ylz ederek bekletelim. Kurabiyeleri serbetten ¢ikarip hindistancevizi iginde
yuvarlayalim.
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