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KAYISILI TURTA

1,5 cay fincani un

1/2 kg kayisi

2,5 kahve fincani seker

1/2 bardak su

2 corba kagiJi tereyadi veya margarin
1 tutam tuz

Un hamur tahtasina koyulur. Havuz gibi agilan ortasina yumusatiimig yag, su ve tuz koyulup karigtirilir. Yogurup
yumusak bir hamur haline getirilir. Uzerine bir temiz pecete 6rtllir ve 20 dakika dinlendirilir.

Bu arada, kayisilar yikanip ortadan ikiye ayrilir. Gekirdekleri ¢ikarilir. _

Hamur elle agilip yayilir. Sonra dorde katlanir. Bu kez merdaneyle, tepsi blyUkluginde agilir. Igi yaglanmig
tepsiye serilir. Uzerine sekerin Ugte biri serpilir. Ve kayisilar, ¢cekirdek yerleri yukari gelecek sekilde Uzerine
dizilir.

Kalan seker de Gzerine serpilir. Ve orta firinda 30 - 35 dakika pisirilir. Kayisilar yumusayip, karamela rengini
alinca turta pismis demektir. Cikarilir, soguduktan sonra dilim dilim kesilip servis yapilir.

Not :Taze kayisi bulunmadigi mevsimlerde bu turta konserve kayisiyla da yapilabilir. O takdirde surubu iyice
sUzullr.

ML® Kayisili Bar icin tiklayin
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