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ELMALI TURTA

Mutfak robotuna yogurma bigadini yerlestirin ve un ve tereyagini kaba ekleyin. Bir tutam tuz ve yumurta ekleyin.
Mutfak robotunu hamur iyice karisana kadar ¢alistirin. Eger gerekliyse 1-2 ¢cay kasigi soguk su ekleyin. Daha
sonra unlu bir ylizeyde birka¢ dakika da el ile yodurun. Hamuru jelatin kagida sarin ve 30 dakika buzlukta
bekletin. Firini 6nceden 200 ° C[2lye isitin. Hamuru hafif unlanmis bir ylizeyde 30 cm genigliginde agin. Kek
kalibinin dibini ve yanlarini bununla kaplayin. Tasan hamur pargalarini keserek atin. Badem ezmesini taze
krema ile karistirin ve dibine yayacak sekilde kek kalibina dékin. EImalar soyup dérde bdltn ve ¢ekirdeklerini
¢ikartin. Mutfak robotuna dilimleme diskini yerlegtirin. Elma pargalarini, ince ince dilimlemek igin besleme
tiptinden iceri atin. Dilimlerin ezilmesini dnlemek igin kabi yariya geldiginde bosaltin. EIma dilimleri Gzerine
limon suyu serpin ve onlari kek kalibi iginde birbiri Gzerine gelecek daireler seklinde yerlestirin. Kek kalibini
firnin ortasinin altindaki rafa yerlestirin ve tarti 35-40 dakika boyunca sararana kadar pisirin. Tarti firndan
¢ikartin ve elma dilimlerine bolca bal siriin. llik veya soguk olana kadar bekleyin. Bir kagik dondurma veya taze
krema ile servis yapin.
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