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ELMALI URLA TATLISI (IZMIR)

Sahrap Soysal

1 su bardagi sivi yag

1 tath kasigdi sirke

1 su bardagi ilik su

1 tath kasidi toz seker

1 cay kasigi tuz

1 paket kabartma tozu

4 su bardagi un

I¢ harci igin:

5-6 adet elImanin rendesi
2 yemek kasigi toz seker
1 su bardag iri gekilmis ceviz ici
1 tath kasidi targin
Surubu igin:

3 su bardagi su

3 su bardagi toz seker

Oncelikle, derin bir kaba, siviyady, sirkeyi ve Ilik suyu aktarin. Uzerine toz sekeri, tuzu ve kabartma tozunu ilave
edip, unu yavas yavas ekleyerek yogurmaya basglayin.

Mutfak tezgahi tzerine aldiginiz hamuru 4-5 dakika kadar yogurup, yarim saat dinlenmeye birakin.

Ote yandan, i¢ harci igin, elmalari gukur bir tabaga rendeleyip, suyunu sikin. Glnki elma suyu hamurumuzu
sulandirir ve karartir.

Igine toz sekeri, tarcini ve iri gekilmis cevizleri ekleyerek karistirin.

Simdi de dinlenen hamurdan greyfurt biyUklidinde pargalar, koparip bir bezeyi dosya kadidi blyUkliginde
agin.

Hamurun uzun kenarlarina, elmali hargtan 5-6 yemek kasigi kadar koyup rulo seklinde sarin.

175 dereceye ayarli firinda 45 dakika, Uzeri iyice kizarincaya kadar pisirin.

Bu arada surup i¢in su ve toz sekeri genis bir kapta karistirin. Soduk olarak kullanacaginiz surubun sekerinin
iyice erimesine dikkat edin.

Finndan aldiginiz sicak hamurlar hemen soduk surubun igine koyup firinda 15 dakika daha bekletip alin.
Soguyunca dilimleyerek servise sunun.

© lezzetler.com tarif n0:62290 « adi:Elmali Urla Tatlisi (izmir) « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:06.04.2025 - 16:01


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/elmali-urla-tatlisi-izmir-vt47760
https://sahrapsoysal.com/
http://www.tcpdf.org

