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ALEKSANDER TURTASI (LETONYA)

300 gr (3 su bardag) un

1 kahve kasiginin ucuyla tuz

100 gr (1 gorba kasigdi) tuzsuz tereyad (ktguk pargalara bélinmds)
100 gr (1 gorba kasidi) margarin (ki¢uk pargalara boélinmas)
3 corba kasiJi seker

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

300 gr. (1 su bardagi) ahududu receli

30 gr. (3 ¢orba kasi§i tereyadi)

200 gr. pudra sekeri (elenmis)

3 ¢corba kasigi soguk su

2 corba kasi@i limon suyu.

Un ve tuzu biiyikge bir k&seye eleyiniz. Yag ve margarini ekleyiniz. Yagi parmaklarinizla, karigim ufalanmig
ekmek gérinimU alana kadar una yediriniz. Seker ve yumurtayi ekleyerek iyice karigtiriniz. Once bigak
yardimiyla, sonra ellerinizle yavags yavas yogurarak, hamuru top haline getiriniz ve bir beze sarp 1 saat kadar
buzdolabinda bekletiniz.

Pureyi hazirlamak igin, ahududu regelini tahta kasikla kevgirden gegirerek kii¢ik bir tencereye aktariniz.
Koyulasincaya kadar, kisik ateste surekli karigtirarak pisiriniz ve sogumasi igin bir kenara birakiniz. Firininizi
hafifce 1sitiniz.

Hamuru ikiye béliniz. Yagl kagittan 20X35 cm'lik 4 tane dikdértgen kesiniz. Kagitlar unlayiniz. Bir k&gidin
Ustline iki parga hamurdan birini koyup bir bagska k&agidi, unlu kismi hamurun Ustiine gelecek bigimde
yerlestiriniz. Hamuru k&didin sekline uygun olarak (dikdértgen bigiminde) aginiz, disari tasan kenarlari igeriye
katlayip tekrar aginiz. Ayni iglemi ikinci parga hamur igin tekrarlayiniz.

Iki firin tepsisini yumusatiimis yag ile yaglayiniz. Ustlerindeki kagitlar alarak hamurlari, alttaki kagitlarin
yardimiyla firin tepsilerine (k&gith taraf Gstte kalmalidir) aktariniz. Bu kagitlar da alip tepsileri firina yerlestirerek
45-50 dakika, gevrek bir hale gelene kadar pisiriniz. Firindan ¢ikardiginiz keki sogumasi icin 5 dakika kadar
tepsiler Ustlinde birakiniz. Bir parganin Ustiine ahududu plresini slrerek, ikinci pargayi dikkatle birincinin Usttine
yerlestiriniz.

Bir kAsede pudra sekerini, soguk su ve limon suyu ile karistiriniz. Bu malzemeyi turtanin Gstiine diizgiin olarak
yayiniz. Donmasi igin en az 4 saat kadar bekletiniz. Sonra bigakla dértgenler halinde kesip servis ediniz.

Not: Hos kokulu, gevrek ve ufak pastalar halinde servis edilen Aleksander turtasi, Letonya'da geleneksel olarak
0gle yada aksam yemeklerinden sonra yenen bir tatlidir, cay ile de ikram edilebilir.

ML® Tavuklu Turta icin tiklayin
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