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ELMALI UZUMLU MILFOY

1 Avug Ceviz

2 Adet EIma

1 Avug Findik

3 Adet Kuru Incir

1 Su barda@ Kuru Uzim
8 Adet Milféy Hamuru

1 Tath kasigi Targin

1 Gay bardagi Toz Seker
1 Adet Yumurta

Uzeri Igin:

Pudra Sekeri

Elmalarin kabuklarini soyup kiip kiip dogruyoruz. Ayni sekilde incirleri de kestikten sonra bir tavaya alip Gizimdi
ve sekeri de ilave edip pisirmeye bagliyoruz. Uzerine cevizi, findidi, targini ekleyip, bir iki defa gevirip ocaktan
aliyoruz. I¢ harcimiz sogurken milféy hamurlarinin dort tanesini kenarlarini Gst Uste getirip bastirdiktan sonra bir
firin tepsisine yerlestiriyoruz. Hamurlarin tim kenarlarina yumurta sarisi surtiyoruz. Parmak kalinliginda milféy
hamurundan seritler kesip, yumurtall kisimlarin stline koyup elimizle bastirarak bir ¢erceve olusturuyoruz.
Olusan havuza pisirip soguttugumuz elmali harci bosaltiyoruz. Uzeri bombeli olacak sekilde kasikla
dlzeltiyoruz. Kalan milféylerden seritler kesip elimizle sindlrerek fotograftaki gibi capraz sekilde harcimizin
tzerini kapatiyoruz. Seritlerin bitim yerlerini elimizle bastirarak pisince agilmasini 6nlilyoruz. Hamurlarin dizerine
fircayla yumurta sarisi stirip 6nceden isitiimis 180 derecelik firinda nar gibi olana kadar kizartiyoruz. Firindan
cikardiktan sonra tepsisinde sogumaya birakiyoruz. iki tane spatulayla tutup servis edecegimiz tabaga aliyoruz.
Uzerine pudra sekeri eledikten sonra dilim dilim keserek ikram ediyoruz.
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