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MEYVELI PASTACIKLAR

Malzemesi (12 adet icin):

350 gr. cilek (saplan ¢ikartiimig)

2 adet biyik elma (kabugu soyulmus, ¢ekirdek kismi cikmisg, ikiye bolinmdis.)
1 limon, (kabugu rendelenmis, sikimis)
175 gr. seftai veya kayisi marmeladi

4 corba kasig galeta unu

150 gr. seker

1/2 cay kasig hindistancevizi

60 gr. eritilmis margarin

30 gr. pudra sekeri

500 gr. basit tart hamuru

350 gr.un

1 cay kasigi tuz

175 gr. margarin

3 ¢orba kasigi su

Glase icin:

175 gr. visne receli

1 ¢orba kasigi vigne suyu

175 gr. kayisi marmeladi

1 ¢orba kasigi meyve suyu

Hazirlanisi:

Hamuru icin verilen malzemeleri elinizle yogurun, sonra yagdh kadida sarip 15 dakika buzdolabinda bekletin. 5
mm. kaliniginda agin ve 12 adet kiicUk kalibi yaglayin . Sonra hamuru kaliplarin biyUkliginde kesip igine
yerlestirin. Parmaklarinizla kenarlarina iyice bastirin. Her birinin Gzerine eritilmis margarin strtin. Galeta ununu
60 gr. seker ve hindistancevizi ile karistirin. 6 tanesinin Gzerine bu karisimin yarisini muntazam olarak dagitin.
Diger yarisini ve diger 6 formu ayri olarak birakin. Elmalilar i¢in iki yarim elmayi ¢ok kii¢lk olarak dograyin.
Limon suyunun yarisini Gzerlerine serpin. Diger iki yarim elmayi ¢ok ince dilimler halinde kesin. Kalan limon
suyunu Uzerlerine serpin. Dogranmis elmalar seftali veya kayisi marmeladi ve limon kabugu rendesi ile
karistinn. Galeta unu serptiginiz hamurlarin Gzerine bu karigimi dagitin. Elma dilimlerini de muntazam olarak
yerlestirin. Kalan sekeri de tzerine serpin. Hazirlanan bu pastaciklar diger 6 i¢ci bos hamurlu kalipla birlikte
kizdinlmis firna sriin. Kenarlar kizarincaya kadar yaklasik 25 dakika pisirin. Bu arada iki ufak kapta ayri ayri
kisik ateste glaseleri hazirlayin. Bir kapta visne regeli ile visne suyunu, diger kapta kayisi marmeladi ile meyve
suyunu kaynatin. Glaseleri slizgegten ayri ayri iki kaba siztn. Sonra sogumaya birakin. Pastaciklari firindan
alin. EImali pastaciklari kisa sire Ustten yanan firina sokun. Elma dilimleri bdylece kahverengilesecektir. Kayisili
glaseyi Uzerlerine dokip sogumaya birakin. Diger icleri bos olan pastaciklar biraz soguyunca kalan galeta unlu
kansimi iclerine serpin. Cilekleri Gizerlerine dagitin. Vigneli glaseyi de doktikten sonra kenarlarina pudra sekeri
serpin.
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