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ELMA MAYA

Yarim kibrit kutusu blyUkliginde yas maya
1 Cay bardagi siviyag

1 Cay bardag ilik st

1 Cay bardag ilik su

1 Cay bardagi toz seker
1 Limon kabugu rendesi
1 Adet yumurta
Alabildigi kadar un

Ici Igin;

4 Adet orta boy elma

1 Su bardagi kuru Gzim
4 Gorba kasiJi toz seker
2 Tath kagigi targin
Uzeri Igin;

Pudra sekeri

# Yogurma kabina yag maya, Ilik su, Ilik sut, toz seker, yumurta konur, seker eriyene kadar bir ¢irpici ile
karigtirilir.

# Seker eriyince limon kabugu rendesi, sivi yag ve yogurdukca eklemek kosuluyla un katilir, orta yumusak bir
hamur yapilir.

# Hamurun seker orani yiksek oldugu i¢in Uzeri kapali olarak en az 1,5 saat dinlendirilir.

# Sure sonunda kabaran hamur iki esit parcaya bélindr.

# Her parca oklava ile firin tepsisi blytkliginde acilir. Hamurun kenarlarindaki bombe kisimlari bigakla
kesilerek, hamura kare sekli verilir.

# Kesilen kenar parcalari, agilan hamurun Gzerine diizgin araliklarla konduktan sonra, Gizerine i¢ malzemenin
yarisi olan, soyulmus, tavla zar seklinde dogranmis elma, toz seker, tar¢in ve kuru Gzim, hamurun her tarafina
homojen sekilde yayilir.

# Ne siki, ne de gevsek olacak sekilde rulo yapilir. Rulo bas parmak kaliniginda kesilip, hafif yaglanmis firin
tepsisine aralikl olarak dizilir.

# Diger hamur parcasi da ayni sekilde hazirlanir.

# Tepsi soguk firna surdlir, 180 dereceye ayarlanir. Pembe renk alana kadar pisgirilir.

# Finndan ¢ikinca arzu edilirse, sicakken Uzerine pudra sekeri serpilip servis yapllir.

Not: EIma, énceden soyulup bekletiimez, rulo yapilmadan hemen énce soyulursa, suyu iginde kalir, rengi
kararmaz.
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