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BADEM EZMELI TURTA

Kullanilacak malzeme:

100 gram kadar un,

200 gram toz sekeri,

25 gram pudra sekeri,

1/2 kilo badem ezmesi (bunun 400 grami beyaz, 100 grami yesil olacak),
150 gram herhangi bir marmelat,

5 yumurta,

1 kasik tereyagi.

Yapimi: 23 santim ¢apinda bir turta kalibini bplca yagda ve una bulamali. Yumurtalarin sarilariyle aklarini ayirmali.
Yumurtalarin sarilarini yayvan bir porselen k&seye bosaltmali. Buna 50 gram toz sekerini katmali ve girparak
sekeri eritip karigimi kdpurtmeli. Karigimi girpmaya ara vermeden kalan unu elekten gecirerek azar azar katmali
ve sekerli yumurtaya yedirmeli.

Beri yanda yumurtalarin aklarini bir ¢im. dik tuzla iyice ¢irpip kar kdptdi durumune getirmeli. Sonra bundan
kasik kasik almali ve yavas yavas karistirimakta olan sekerli yumurta karisimina katip yedirmeli. Yumurta
aklarinin katilmasi sona erince karigimi turta kalibina bosaltmali ve 190 dereceye gore kizdirilmig firina koymali.
Turta hamuru 50 dakika kadar firinda kalip pisince kalibi gikarmali, bir 1izgaranin Ustlne basasagi ederek sicak
turtayr oturtmali.

Turta soguyunca bunu alt ve Ust olmak Gzere ortadan ikiye bdlmeli. Kalan toz sekerini ¢ kasik suyla atese
oturtup eritmeli ve serbet durumuna getirmeli. Sonra bu . serbetle turta hamurunun kesilmis iki yizina iyice
islatmali. Herhangi bir marmelati tahta bir kasikla isleyerek iyice yumusatmali ve turtanin serbetlenmis alt
ylzlne iyice yaymali. Bunun dstline turtanin Ust ylzinU oturtmali. Turtanin kenarindaki ve Ustindeki
ka-buklasmig bélimU keskin bir bicakla tirag edercesine kesip atmali. Hamur yogurma mermerine beyaz badem
ezmelerini koymali. Mermere ve merdaneye biraz pudra sekeri serpistirdikten sonra ezmeyi bir yufka gibi agmali
(turtanin Gstind ve kenarlarini kaplayacak yuvarlaklikta). Bu, yufka gibi agilmig badem ezmesini pargalamamak
icin merdaneyle yuvarlayarak mermerden kaldirmali ve getirip turtanin Ustiine oturtmali. Badem ezmesi
yufkasini turtaya bastirarak iyice yapistirmali. Sonra alttan tagip artmis olan yerleri keskin bir bigakla kesip
almali ve nemli bir tllbente sarmall.

icine sekerci boyasi katilarak yesil renge sokulmus dbir parca badem ezmesini de pudra sekerine bulanmig
merdaneyle actiktan sonra bunu da birer santimlik seritlere kesmeli ve bu seritlerle turtanin GstinG tarld
bicimlerde stslemeli. Tllbente sarili olan beyaz badem igini merdaneyle ac¢ip bundan elde edilecek yuvarlaklarla
turtanin yanlarini sislemeli. Turtanin Ustiine kalan pudra sekerini serpistirdikten sonra bunu buzdolabina kaldirip
burada yarim saat kadar tutmali. Sonra sofraya ¢ikarip servis yapmali.
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