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Avusturya Elmali Strudel

Katmerli phyllo hamuru ve baharatli elma dolgusuyla klasik Avusturya elmali strudel

tarifi.
20 min 35 min 55 min 8 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler
« 2elma « 1bardak pikan cevizi
« 1bardak seker « 1cay kasigi tarcin

« 1 bardak ekmek kirintisi 6 baklavalik yufka

» 1bardak tuzsuz tereyag

Yapilist
o Firini ve dolguyu hazirlayin

Firininizi 190°C'ye 1sitin. 6 elmayi soyup ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve 3 mm kalinliginda ince dilimler halinde kesin.

e Kuru bir tavayi orta ateste isitin ve 1 cup galeta ununu sik sik karistirarak 2-3 dakika, altin rengi ve kokulu olana

kadar kavurun.
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Dilimlenmis elmalari, kavrulmus galeta ununu, 1 cup sekeri, 1teaspoon targini ve 1 cup Uzimu blyUk bir kasede

birlestirin. Esit dagilana kadar nazikce karigtirin.

Strudel'i birlestirin
Calisma ylzeyinize buytk bir pisirme kagidi serin. Bir phyllo yapragini kagidin tzerine yerlestirin ve firga yardimiyla

hafifce eritilmis tereyagi strdn.

Kalan phyllo yapraklarini Gst Uste dizin, her yapraga bir sonrakini eklemeden énce eritilmis tereyadi strtin. Toplamda

6 katmaniniz olmali.
Elma karisimini phyllo yigininin uzun kenari boyunca esit sekilde yayin, yan ve alt taraflarda 5 cm'lik bosluk birakin.

Phyllo'nun kisa kenarlarini dolgunun Gzerine katlayin, ardindan pisirme kagidini kullanarak strudel'i doldurulmus

kenardan karsi kenara dogru sikica sarin.

Strudel'i pisirin
Sarilmis strudel'i birlesme veri altta kalacak sekilde pisirme kagidiyla kaplanmis firin tepsisine alin. Ustiine kalan

eritilmis tereyagini sirtin ve keskin bir bicakla 8 capraz cizgi yapin.
Strudel altin rengi ve Ustl ¢ritir olana kadar 30-35 dakika pisirin.

Firin tepsisinde 10 dakika sogutun, ardindan testere disli bicakla nazik testere hareketleriyle dilimleyin. Servis

etmeden dnce pudra sekeriyle stsleyin.

Besin Degerleri

285 48 528 8g 38 388 180mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

Phyllo hamurunu kuruyup gevreklesmemesi icin galisirken nemli bir bezle kapatin. Hamuru katmanlarken hizli ama

dikkatli calisarak esnekligini koruyun.

Elmalari keskin bir bigcak veya mandolin ile yaklasik 3 mm kalinhiginda esit sekilde dilimleyin. Bu, esit pismeyi saglar

ve kalin parcalarin hamuru sarmayi zorlastirmasini énler.

Galeta ununu dolguya eklemeden énce kuru tavada 2-3 dakika kavurun. Bu, daha iyi doku yaratir ve elma

suyundan yumusamasini dnler.

Her phyllo katmanini firgca yardimiyla az miktarda eritilmis tereyadiyla strin. Fazla tereyadi hamuru yagli yapar, az

tereyadi ise kuru ve sert katmanlara neden olur.



Strudel'i uzun kenardan baslayarak sikica ama nazikge sarin. Narin hamuru yirtmadan kaldirip sarmak i¢in pisirme
kagidini kullanin.

Pisirmeden &nce strudel'in Gstuna hafifce ¢izin, bu catlamalari énler ve pisirdikten sonra dilimlemeyi kolaylastirir.

Pismis strudel'i dilimlemeden énce 10 dakika dinlendirin, boylece dolgu oturur ve kesildiginde disari akmaz.
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