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ELMALI HAMUR TATLISI

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
1 Su bardagi 1lik su

1 Tath kasig toz seker
Yarim tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici Igin;

1 Su bardagi rende elma
1 Avug ceviz igi

1 Tatli kasigi targin
Kizartmak Igin;

1,5 Su bardagi siviyag
Serbeti Igin;

1 Su bardag toz seker
1,5 Su bardagi su

2 - 3 damla limon suyu

# Derin yogurma kabina yag maya, 1lik su ve toz seker konur. Maya karigtirarak eritilir.

# Uzerine tuz ve yumusak kivam alana kadar elenmis un katilir, yogrulur. Uzeri kapatilir, en az yarnm saat
dinlendirilir.

# Bu arada serbet hazirlanir; su ve seker kaynatilir, kivam alinca limon suyu damlatilir, 1 - 2 dakika daha
kaynatilir, ocaktan alinir.

# Rende elma, dise gelecek blyuklikte dévilmUs ceviz ve targin karistirilarak i¢ hazirlanir.

# Dinlenen hamurdan cevizden biraz ki¢uk pargalar alinir, unlu zeminde parmak uglariyla gay bardagdi agzi
kadar agllir.

# Hamurun ortasina hazirlanan elmali igten 1 tath kasigi kadar konur, manti gibi kenarlari yukari toplanarak
kapatilir, iki avug arasinda hafif yuvarlanir.

# Siviyag kiguk, cukur bir tavaya konur, orta ateste tam kizmadan hazirlanan hamur toplari atilir, iki yizi
pembe renkte olacak sekilde kizartilir.

# Daha sonra tatlilar kiigtk kenarli bir tepsiye dizilir, Gzerine soguk serbet gezdirilir.

# En az 1 saat dinlendirildikten sonra servise sunulur.

Not: Bu tatl 1 adet hazir ekmek hamuru ile de hazirlanabilir.
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