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AMASYA TURTASI

3 corba kasiJ! + 1 tatl kasidi tereyadi

600 gr elma (kabuklari soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikariimis ve ince dilimler halinde kesilmis)
1 cay kasidi rendelenmis hindistancevizi

60 gr (1 4 su bardagdi) toz seker

200 gr (1 su bardag@) st

2 yumurta

1 tath kasidi vanilya tozu

5 ¢orba kasiJi pudra sekeri

7 ¢orba kasiJi un

kahve kasiginin ucu ile tuz

Orta buyUklUkte bir tavada 3 ¢orba kagsi§i tereyadini orta ateste eritiniz; yag kizinca, elma dilimlerini ekleyerek,
4-5 dakika elmalar hafifce kizarincaya kadar tahta kasikla karistirarak pisiriniz. Tavayi atesten alarak
hindistancevizini ve 60 gr sekeri ekleyiniz. Bir tahta kasikla elmalarin Ustin0 bu karigimla tamamen 6rtiintz ve
20 dakika bir kenara birakiniz.

Once firininizi orta sicakhiga (180°C) ayarlayiniz. Orta blyuklikte bir firin tepsisini, bir tatl kasidi tereyadi ile
yaglayiniz.

BuyUk bir derin k&sede sit, yumurta ve vanilya tozunu ¢irpma teliyle iyice ¢irpiniz. 4 gorba kasigi sekeri aralikli
olarak birer gorba kasigi olmak Uizere bu karigima ekleyiniz. Her ¢orba kasiJi sekeri iyice yedirmeden 6teki
corba kasidi sekeri eklememeye dikkat ediniz. Unu da ayni bigimde birer ¢corba kagidi araliklarla ekleyiniz. Son
corba kasidi unla birlikte, tuzu da katiniz. Bitiin seker ve un eklendikten sonra karisimin diizgiin ve akici bir
kivamda olmasi gerekir. Karigimi, yaglanmis firin tepsisine bosalttiktan sonra, elma dilimlerini suyu ile birlikte
karisimin her tarafina diizenli olarak dagitiniz. Turtayi firinin orta kismmda 50 dakika - 1 saat, ortasina sokulan
bir sis gubugu temiz ve kuru olarak ¢ikana kadar, pigiriniz.

Geri kalan 1 ¢orba kasiJi sekeri de Ustline serperek, hemen servis ediniz.
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