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CILEKLI TURTA

Kullanilacak malzeme:

2,5 kahve fincani un,

7 corba kasigi (140 gr) tereyagu,
6 yumurta,

300 gr cilek,

100 gr krema,

5,5 kahve fincani tozseker,

1 kahve fincani pudraseker,

2 limon,

Yapilisi: 23-24 cm ¢apindaki bir turta kalibi yaglanip unlanir. Porselen kasede 2,5 kahve fincani tozseker ve 4
yumurta iyice ¢irpilir. Sonra bu kase ¢ok hafif atesin tizerine konmus ve iginde kaynar su bulunan bir tepsinin
icine oturtulur. Karnigim iliyip kdpirinceye kadar ara verilmeden telle ¢irpilir. Sonra kase tepsiden ¢ikarilir. Un,
topaklanmasini dnlemek igin elekten veya serpigtirilerek azar azar kdsenin igine dokultrken karisim girpilir.
Girpmak giglesince de tahta kasikla karistinlarak yogurulur. Diger tarafta yagd eriyecek kadar isitilir. Ve
karistinimakta olan unlu yumurta karigimina azar azar katilir. Hamur iyice karisinca 6nceden hazirlanmig turta
kalibina bosgaltilir. Kalip 200° C'deki kizgin firina konur ve turta hamuru 40 dakika kadar pigirilir. Turta hamuru
piserken 2 yumurtanin sarisi porselen kdsede 2,5 kahve fincani tozsekerle iyice ¢irpilir. Bir baska kabin i¢inde
de 100 gr tereyadi cirpilarak yumusatilir ve krema durumuna getirilir. Sonra bu dévilmuis yag ¢irpilmakta olan
sekerli yumurtaya katilir. Bu arada cileklerin sapi ¢ikarilir, iyice yikanir. Sonra bunlar stizilerek sudan ¢ikarilir. 2
limonun suyunda 1/2 fincan tozseker eritilir ve gilekler bu suyun i¢ine yatirilir. Turta hamuru pigince firindan
alinir, kaliptan ¢ikarilir ve iyice sogutulur. Turta soguyunca ¢ok keskin bir bigakla yanlamasina ortadan ikiye
béllndr. Sonra bu kesilen yerler Ustte kalacak bi¢cimde turta bélimleri yan yana konur. Bir fir¢ayla turtanin
kesilmis ylzleri islatilir. Sonra yagl kremanin dértte ¢l turtanin alt bélimane, ayni kalinlikta olacak bigimde
sUrdlGr. Bunun Gzerine de 10 tanesi bir kenara ayrilmis olan c¢ilekler stizilerek oturtulur. Bu islemden sonra
turtanin Gst bélima, kesilmis yizu cileklere degecek bicimde alt bdlimdin UGzerine oturtulur. Kalan yagdh krema
bir krema torbasina konur ve turtanin bolindigu yerleri értecek bigimde yanlari sislenerek yaglanir. Krema ve
pudraseker bir kdseye konur. Telle iyice ¢irpilir. Sonra bunun yarisi turtanin tGzerine surtlir. Obir yansi da
krema torbasina konur ve turtanin st cevresi bununla suslenir. Bir kenarda kalan cilekler bu kremalarin Gzerine
serpistirilir ve turta servis saatine kadar buzdolabinda tutulur.
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