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MAYALI ELMALAR

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 - 2,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
0,5 ¢ay bardagi toz seker

1 yumurta

50 g oda sicakliyinda tereyagi

1 cay bardagdi ilik st

Dolgu:

2 adet elma

2 yemek kasigi toz seker

0,5 ¢ay kasigdi toz tarcin

0,5 cay bardag iri kirilmig ceviz
Uzeri igin:

8 adet elma sapi

1 yemek kasigi sit

Unu derin bir kaba eleyin. Uzerine maya pogetini bosaltin ve kagik ile karigtirin. Toz seker, yumurta, tereyagi ve
Ik sutd ekleyip iyice yogurun. Uzerini kapatip 40-50 dakika bekletin.

Elmalari soyup kip seklinde kesin. Toz seker ile birlikte kisik ateste suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Ocaktan
aldiktan sonra targin ve cevizi ilave edin ve karigtirin.

Firn tepsisine pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in 6nceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Hamuru kisa bir stire yogurun ve hafif unlanmig tezgaha alin. 8 esit pargaya bdlin, her birini elinizle agip
ortalarina elmali karigsim koyun. Kenarlarini toplayarak birlestirin ve top seklinde kapatin. Birlegtirdiginiz kisimlar
alta gelecek sekilde tepsiye siralayin. Hamurlarin tam ortalarina parmaginiz ile bastirarak ¢ukurlar olusturun.
Gukur kisimlara elma saplarini batirin. Hamurlarin Gizerine siit siriin, 20 dakika bekletin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 15 - 20 dakika

Finndan ¢ikarip sogutun. Arzuya gore Antep fistidi ile elmalara yaprak yaparak servis yapin.
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