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ELMALI EYYAM TATLISI

1 paket tereyadi yada margarin
1 adet yumurta

1 su bardagi yogurt

1 cay bardagi pudra sekeri

1 tath kasigi kabartma tozu
Alabildigi kadar un

Ici Igin;

3 adet orta boy elma

1 avug ceviz

1 cay bardagi toz seker

1 ¢ay kasigi tarcin

Serbeti Igin;

1,5 su bardag toz seker

1,5 su bardagi su

1 tath kagigi limon suyu

Uzeri Igin;

2 corba kasig hindistancevizi

# Once tatlinin igi hazirlanir. ElImalarin kabuklari soyulur, rendelenir. Uzerine toz seker ve tarcin eklenir, orta
ateste elmalar suyunu ¢ekene kadar ara sira karigtirarak pigirilir.

# Daha sonra atesten alinir, iri dévilmus ceviz eklenir, karistirilir, sogumaya birakilir.

# Hamuru yogurmadan énce serbet hazirlanir. Su ve toz seker kaynatilir. Serbet kivam almaya baglayinca limon
suyu eklenir. 5 dakika daha kaynatilir, ocaktan alinir.

# Gukur bir kaba erimig sogumus tereyagd, yogurt, pudragekeri ve yumurta konur, iyice karigtirilir.

# Uzerine unla karigtirimis kabartma tozu ve yumusak bir hamur elde edene kadar elenmis un katilir, yogrulur.
# Hamurdan ceviz kadar parcalar alinir. Unlu zeminde, parmak uglariyla cay tabag biyUkliginde agilir.

# Hamurun ortasina yeteri kadar elmali i¢ konur, kenarlarindan biizdUrilerek kapatilir, top sekli verilir.

# Tathlar yaglanmis firin tepsisine az aralikh dizilir. Onceden isitiimis 180 derece firinda pembe renkte pisirilir.
# Finndan ¢ikan sicak tatliya soguk serbet gezdirilir. EImal eyyam tatlisi serbetini ¢cekince Uzerine
hindistancevizi serpilir, servise sunulur.

Not: Hamura iki gorba kasidi kakao eklenerek koyu renkte elmali eyyam tatlisi hazirlanabilir.
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