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SOSLU ELMA

4 yesil eksi elma

30 gr (2 corba kasigi) + 4 tath kasidi tereyagi

2 corba kasi§i toz seker

1 su bardagi su

4 tost ekmegi dilimi (kabuklar ¢ikarilip 1 cm kalmhdmda 7,5 cm ¢apinda daireler halinde kesilmig)
2 ¢orba kagsigi Uzim marmeladi (yada bir bagka marmelat).

Once finninizi orta sicakliga getirip (180°C) isitiniz.

Elmalan yikayip gébeklerini ¢ikariniz. (Keskin bir bicakla elmalarin kabuklarini 4-5 yerinden uzunlamasina
ylzeysel olarak keserseniz meyvelerin patlamasina engel olmus olursunuz.) )

Her elmanin igine bir tath kasig tereyadi koyup, elmalari atese dayanikli bir cam kaba yerlestiriniz. Ustlerine
sekeri serpip suyu doékip firina striintz.

Elmalari, 30-35 dakika, yumusayincaya kadar pigiriniz.

Bu arada orta boy bir tavada 2 ¢orba kasig tereyag orta ateste eritiniz. Yag kizinca ekmek dilimlerini ekleyip
1-2 dakika, her iki ylzleri de kizarip altin sarisi bir renk alana kadar pigiriniz. Bir spatula ile ekmekleri tavadan
alip kagit pecete Ustiinde yaglarini sizdikten sonra servis tabagina yerlestiriniz.

Elmalar pisince kabi firindan ¢ikariniz. Elmalari, bir delikli kepgeyle alip ekmek dilimlerinin Ustline yerlestiriniz.
Atese dayanikli kabin igindeki sosu, kiicik bir tencereye ddkip, marmelati da ekleyerek harli ateste surekli
karistirarak 5-6 dakika, sos yariya ininceye kadar kaynatiniz.

Tencereyi atesten alip, sosu kasikla elmalarin Ustine dékdukten sonra hemen servis ediniz.

Not: Bu tatliy| gerek sicak gerek soguk olarak, krem santiyi yada vanilyali dondurma ile servis edebilirsiniz.
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