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FINDIKLI TURTA (VIYANA USULU)

Kullanilacak malzeme

Turtasi igin:

150 gram un,

150 gram toz sekeri,

100 gram kavrulmus findik ici,
6 yumurta,

1 klicUk paket vanilya tozu,

1 limon,

1 kahve fincani kayisi marmelati,
1 kasik tereyagi.

Kremasi icin :

25 gram un,

35 gram toz sekeri,

50 gram pudra sekeri,

80 gram tereyad,

1 kasik pudra sekerine karistirilmis bir kasik vanilya tozu,
2 desilitre sut,

1 yumurta.

Ustlndn sisu icin:

200 gram pudra sekeri,

2 kasik kakao,

1/2 limon.

Yapimi :

Bir porselen k&seye 4 yumurta akiyle 6 yumurta sarisini koymali. Bunlarin Gstline toz sekerini dékmeli ve kabi
icinde kaynar su bulunan atesteki bir tencerenin igine oturtmali. Sekerli yumurtayi girparak iyice képtrtmeli.
Karisim kdpurince (fazla isinmamali, ilik olmalidir) benmeriden indirmeli ve soguyuncaya kadar ¢irpmaya ara
vermemeli. Sekerli yumurta karisimi soguyunca ¢irpmaya ara vermeden Kiyilmig findik igini, unu, sadece sarisi
rendelenmis limon kabugunu ve vanilya tozunu azar azar katip buna yedirmeli. Yuvarlak bir turta kalibini yaga
bulamali. Bunun igine hazirlanmig hamuru bogaltmali ve kalibi 180 dereceye goére kizdinimis firina koyup 40
dakika kadar pisirmeli. Kalibi firindan ¢ikarinca basasagi cevirerek igindekini bir tabaga aktarmali ve sogumaya
birakmall.

Turta hamuru piserken kremasinin hazirlanmasina baglamali. Porselen bir kseye tereyaginin yarisini
yumusgatarak koymali. Buna unu ve yumurtanin sarisini katmali. Karistirmaya baglarken igine sekerli vanilya
konmus sicak sutl sicim gibi ince akitarak bu karisima yedirmeli. Késeyi, icinde kaynar su bulunan atesteki bir
tencerenin icine oturtmali ve karigtirarak bu kremayi isinincaya kadar pisirmeli. Kalan tereyagini pudra sekeriyle
doverek ¢irpmall ve macun durumuna gelen sekerli yagr benmariden indirilerek ilitilmis kremaya katip
karistirarak yedirmeli. Sogumus olan turta hamurunu ortadan yanlamasina ikiye bolUp Iki yuvarlak dilim elde
etmeli. Alt dilimin Gstind nemlemeli. Nemlenmig bu dilimin Gstline sogumus kremay! bir spatulayla. yayip
diziemeli. Ustline, slatilmig Gst dilimi oturtmali. Bunun Ustiine de ddviilerek yumusatilmig marmelati yaymali.
Bir kaseye Ustlinin stsl icin ayriimig sekeri bosaltmall. Buna kakaoyu katmali ve sekerle kakaoyu iyice
karistinp birbirine yedirmeli. Bunlari karigtirirken yarim limonun suyunu ve iki kasik kadar ilik su katip karigimi
birbirine yedirmeli ve bu glaseyi marmelatin Ustiine ve turtanin yanlarina sivamali. Turtayi buz dolabina
kaldirarak orada birka¢ saat tutmali. Isteyenler oldugu gibi servis yapabilecekleri gibi turtanin Gstlinu birkag
kavrulmus findikla sUsleyip de servis yapabilirler.
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