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Patates Hamurundan Elma ve Armutlu Strudel

2 - 4 kisilik
Miktar / Malzemeler:

250g  unlu patates, haslanmis

60g un

50g ince yulaf ezmesi

1-2 yemek kasigi vegan créeme fraiche

1adet vegan yumurta alternatifi (bitkisel
sut/yag/aquafaba hamurun kenar ve lzerine
sirmek igin)

Tuz

20g vegan tereyagi

200g eksi elma (6rn. Boskop)

100g armut
3 yemek kasigi seker + 1 tutam targin
1cl rom (istege bagli)

Birka¢ damla limon suyu
35g kuru Gzim

(Patates, Almanlarin en sevdigi sebzedir. Diisiik
kalorilidir; piring veya makarnaya kiyasla kalorisi
yaklasik yari yariya daha azdir ve yaklasik %78
oraninda su igerir. B vitamini ve C vitamini,
potasyum, kalsiyum, fosfor ve magnezyum
barindirir. Cok y6nlii bir besindir.)

Hazirlanisi:

e Patatesleri haslayin. Soguyan patateslerin kabuklarini soyun
ve patates ezici yardimiyla pilire haline getirin. Vegan
tereyagini ilitarak eritin ve patateslerin Gzerine un, yulaf
ezmesi, vegan créme fraiche ve tuz ekleyin. Tim
malzemeleri pirizsiz bir hamur olana kadar yogurun.
Hamuru rulo haline getirin, Gzerini 6rtiin ve 20 dakika
dinlendirin.

e Elmalari soyup c¢ekirdeklerini ¢ikarin. Armutlarin da
cekirdeklerini ¢ikarip soyun. ikisini de ince dilimleyin.

e Hamuru un serpilmis tezgahta parmak kalinliginda agin.
Hamur c¢ok vyapiskan kivamda olursa biraz daha un
ekleyebilirsiniz. Hamurun lzerine elma, armut, kuru Gzim
ve tarcinhi sekeri serpin. Uzerine rom ve limon suyu
gezdirin. Hamurun kenarlarini vegan yumurta alternatifi ile
fircalayin ve rulo seklinde sarin. Ug kisimlarini iyice kapatin.

e Yaglanmis firin tepsisine alin, Uzerini de vegan yumurta
alternatifi ile fircalayin. Onceden 180°C’ye isitilmis firinda
yaklasik 50—60 dakika pisirin.

e Uzerine pudra sekeri serpip sicak servis yapin.
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