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FIRINDA EKSI ELMA TATLISI

5-6 adet mayhos elma
1 kasik toz seker

250 gr.un

2 yumurta

2 kasik pudra sekeri

1 klicUk paket margarin

1 Elmalarin sap ve dip kisimlarini birer parca kesiniz.

2 Oyacakla ¢ekirdek evlerini oyarak ¢ikariniz (dibini delmeyecek sekilde).

3 Oyulan yerlere toz seker doldurup firin tepsisine aralikl diziniz.

4 250 gr. unu hamur tahtasina koyup igerisine 1 kiiglik sana yagmi koyunuz.

5 Unla yag iyice kiyilinca ortasini acgip 2 yumurta sarisi, 2 kasik pudra sekerini koyup bir hamur yapiniz.
6 Hamuru 10 parcaya ayirip 5-10 dakika dinlendiriniz.

7 Her parcayl merdane ile 3 mm. incelikte aciniz.

8 Bu hamurla elmalarin oyuk kisimlarindan itibaren yarisina kadar kaplayiniz.

9 Hamurun Gzerine firga ile yumurta sarisi strtindiz.

10 Artan hamurlari 3 mm. incelikte acip nemse kalibiyla yarim ay seklinde parcalara kesiniz.

11 Yarim aylar tekrar nemse kalibiyla kesip yaprak sekline getiriniz.

12 Yapraklarin Gzerine bigak veya ¢atalla gizerek damarlar yapiniz.

13 Her elmadaki hamurun Gzerine 3 er adet yapistiriniz.

14 Portakal sekerlemesinden veya recgelinden hicbiri yoksa portakal kabugundan sap olarak parcalar kesip
yapraklara birer sap yapiniz.

15 Yapraklarin da tzerine yumurta sarisi strtp firinda hamurlar kizarincaya kadar birakiniz.

16 Kalan sekerden koyu bir serbet hazirlayiniz.

17 Firndan ¢ikan elmalann Gzerine serbeti yavas yavas dékiniz.

18 SoJuyunca servis tabagina alip servis yapiniz.
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