PETITE GOURMETS

INGILIZ

Elmali Crumble

Klasik ingiliz ElImal Crumble - baharatl yumusak elmalar ve tereyagl citir iist katmanla. 35 dakikada hazir kolay

ev yapimi tath tarifi.

10 min 25 min 35 min 6 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 libre elma

* 2 yemek kasigl pudra sekeri
¢ 1 bardak yulaf

« 2 yemek kasigi tereyag

* 1 yemek kasigi targin

* 2 yemek kasigi un

Yapilisi

Firini ve elmalar hazirlayin

Firin1 190°C'ye isitin. 450 gram elmayi soyun, cekirdegini ¢cikarin ve 6 mm kalinliginda dilimleyin.
Dilimlenmis elmalari blytk bir kapta 2 yemek kasigi sekerle esit sekilde kaplanana kadar karistirin.

Baharatl elmalari tereyagli 23x33 cm'lik firin kabina aktarin ve esit tabaka halinde yayin.

Crumble kaplamasini yapin

Ayri bir kapta 1 su bardagdi unu 1 yemek kasigi sekerle karistirin.

Un karisimina 2 yemek kasigi soguk tereyadi klpleri ekleyin. Parmak uclarinizla tereyagini una ovun, karisim

bezelye blylkliginde bazi parcalar kalmis kaba ekmek kirintilarini andirana kadar, yaklasik 2-3 dakika.

Crumble karisimini elmalarin Gzerine esit sekilde serpip tam kaplandigindan emin olun.

Bake

Kaplama altin sarisi olana ve elmalar bigakla delindiginde yumusak olana kadar 20-25 dakika pisirin.

ic dolgunun hafifce oturmasi icin servis etmeden énce 10 dakika sogutun.



ipuclari

En iyi crumble dokusunu dlizensiz parcaciklarla elde etmek icin tereyagini soguk tutun ve una ovmadan

once klcuk kipler halinde kesin.
Elmalarn esit sekilde, yaklasik 6 mm kalinhdinda dilimleyin ki tath boyunca esit pissin.

Elma dilimlerini kestikten hemen sonra limon suyuyla karistirarak kararmasini 6nleyin ve i¢c dolguya parlaklik

katin.
Elmalarin pisme durumunu merkezine bigak sokarak test edin - diizglin pistiginde kolayca gecmeli.

Asirt kararmasini 6nlemek icin pisirmenin ilk 20 dakikasinda folyo ile értin, sonra altin sarisi son dokunus icin

folyo'yu cikarin.
ic dolgunun oturmasi ve sulu kivam almamasi icin pisirdikten sonra crumble'l 15 dakika dinlendirin.

Ekstra lezzet derinligi icin crumble kaplamasina bir tutam tuz ekleyerek tereyaginin zenginligini artirin.
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