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KAYISILI TURTA

Kullanilacak malzeme:

4,5 kahve fincani un

2 kahve fincani tozseker
75 gr tereyagi

1 kavanoz kayisi marmelati
1 yumurta

1 limon

1 fincan sit

1 tutam tuz.

Yapiligt:

Kenarlar ¢ok alcak, agilir kapanir bur turta kalibi 20 gr tereyagiyla yagdlanip unlanir. Kalan un hamur mermerinin
Uzerine dékuldr. Unun orta yeri gukurlastirihr ve buraya yumurtanin sarisi, seker, yarim limonun rendelenmis
kabugu, kiiclk parcalara bélinmus kalan tereyagdi, 1 tutam tuz ve sit konur. Karigim birbirine yedirilinceye
kadar yogdurulur. Sonra hamur yuvarlanarak top durumuna getirilir ve yagdh kagdida sarilip buzdolabina kaldirilir.
Buzdolabinda en azindan 1 saat kadar dinlendirilir. Diger tarafta kayisi marmelati bir tencereye bosaltilir tahta
kasikla hizli hizli karistirilir. Sonra tencere hafif ategin Gzerine oturtulur ve karistirmaya devam edilir. Marmelat
akici bir sivi durumuna gelince atesten indirilip sogumaya birakilir. Buzdolabinda dinlendirilmekte olan hamur
¢ikarilir. Bir oklavayla 0,5 cm kalinhdinda olacak bi¢imde agilir (agma sirasinda hamuru unlamak gerekiyorsa
oklavaya dolamadan dnce arada sirada elinizle biraz un serpin). Acilan hamur yaga ve una bulanmig kalibin
dibine yayilir. Turtanin kenarlarindan sarkan hamurlar makas veya bigak yardimiyla kesilir. Sonra bu hamur
parcalari birlestirilip yeniden yodurulur ve merdaneyle 0,5 cm kalinliginda agilir. Bisklvi kaliplan kullanilarak
acllan bu hamurdan gesitli susler ¢ikarilir. Sogumus marmelat hamurla kapli olan kalibin igine dékulir ve
spatulayla dizeltilir. Sonra suslii kesilmig hamur parcalari marmelatin Gstline dizilir. Kalip 170°C'deki firina
sirdldr ve 40 dakika pigirilir. Turta pistikten sonra kalip firndan gikarilir, kenarlari agilir. Iki spatu-layla turta
kaliptan alinarak servis tabagina yerlestirilir ve sogumaya birakilir. lyice soguduktan sonra servis yaplilir.

Not: istege gére kayisi marmelati yerine kayisi da kullanilabilir. Sekiz tane taze kayisi ortalarindan bélindir,
cekirdekleri gikarilir ve bir tencereye dizilir. Kayisilarin Gstlini értiinceye kadar, esit miktarda olmak Gzere su
dokalir, 4 kagik tozgeker ve bir tutam rendelenmig limon kabugu eklendikten sonra tencere kuvvetli atese
oturtulur, kaynamaya birakilir. Kayisilar yari pismis duruma gelince atesten indirilir. lyice stizdikten sonra
hamurla kapl kalibin dibine yan yana dizilir. Biskivi hamurlan kayisilarin Gzerlerine oturtularak kizgin firina
sUrdlar ve pisirilir. Turta, pistikten sonra soguk olarak servis yapllir.
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