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SEFTALILI TURTA

Hamuru igin:

6 yumurta

3 kahve fincani tozseker

3 kahve fincani un

50 gr tereyagi

Turtayi suslemek igin:

250 gr kayisi marmelati

1 kahve fincani tozseker

1 kahve fincani pudraseker
75 gr tereyagi

Ortadan ikiye ayrilmig 10 seftali sekerlemesi veya kompostosu
15 kiraz sekerlemesi

Orta boy bir turta kalibi iyice yadlandiktan sonra igine un serpilerek, her tarafina iyice yayilmasi saglanir.
Porselen bir kdsenin icinde yumurtalarin sanlari sekerle birlikte iyice ¢irpilir. Sonra kése orta 1sili bir atege
oturtulmus ve iginde kaynar su bulunan bir tepsinin icine yerlestirilir. Karigim ilyip képdriinceye kadar ara
vermeden telle ¢irpilir. Sonra kése tepsiden ¢ikarilir. Topaklanmasini 6nlemek igin un bir elege konarak veya
serpilerek azar azar k&senin igine dokilUr ve tahta kasikla karistirilarak yogurulur. Diger tarafta yag eriyecek
kadar i1sitilir ve azar azar, yogurulmakta olan karigsima katilir. Hamur iyice yogurulduktan sonra énceden
hazirlanmis turta kalibina bosaltilir ve 180 °C'deki kizgin finna sirlllp 35 dakika kadar pisirilir (turtanin pistigini
anlamak icin bir kibrit ¢cdpl veya kirdan hamura batirilir, ¢ép hamurlu olarak ¢ikarsa turta daha pismemistir,
kuru ise pismis demektir). Kayisi marmelati tel stizgece bosaltilir ve siizgeg bir tencerenin tizerine oturtulur.
Tahta kasikla marmelat ezilerek tencerenin icine sizilir (siizgegten gegirince mermelati liflerinden ayirmig
olursunuz). Marmelat stizildikten sonra icine tozseker katilarak tencere hafif atese oturtulur ve tahta kasikla
karistirlarak seker eritilir. 5 dakika sonra tencere atesten indirilip sogumaya birakilir. Konserve seftali
kompostosu kullanilacaksa seftaliler kutudan ¢ikarilip stizilmeleri igin tel stizgece konur. Turta hamuru pisince
firndan ¢ikarilp kalin tel 1zgaranin Gstine bas asagi edilir. Bdylece altindan da hava alan turta sogumasi igin bir
kenara birakilir. Turta soguduktan sonra keskin bir bigakla yanlamasina ortadan iki esit pargaya bolun(r.
Hamurun kesilen alt bélimu islatilir. Sogumus kayisi marmelati bu alt bdlimiin Gzerine dékaldr ve spatulayla
bitln ylzeyine yayilir. Sonra turtanin st bdlimi bu marmelatin Gstiine oturtulur ve iki spatula yardimiyla turta
bir servis tabagina yerlestirilir. 6 tane yarnim seftali cukur kisimlari tste gelecek sekilde yan yana daire bigiminde
turtanin Gzerine dizilir. Diger yanm seftalilerden biri cukur kismi alta gelecek bigimde dairenin ortasina konur.
Kalan (¢ seftali de yarim ay biciminde dilimlenir, bunlarla turtanin bos kalan yerleri stslenir. Tereyagi
pudrasekerle birlikte krema haline gelinceye kadar ¢irpilir ve krema torbasina konur. Sonra bu krema seftalilerin
iclerine sikilarak turta sUslenir. Kiraz sekerlemeleri kremalarin Gzerlerine serpigtirilir ve servis yapilincaya kadar
turta buzdolabinda tutulur.
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