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AHUDUDULU TURTA

Kullanilacak malzeme: 1 su bardagdi un, 150 gr badem i¢i, 3/5 su bardagi tozseker, 100 gr tereyadi (veya
margarin), 4 yumurta, 1 limon, 1 tutam tuz, yeteri kadar ahududu marmelati.

Yapilisi: Badem icleri, kabugunun yumusamasi igin kaynar suya atilip ¢ikarilir. Yumusayan kabuklar soyulur ve
bademler sicak firinda rengi koyulasmadan hafif kavrularak iyice kurutulur. Firindan alinip havanda iyice dévulir
veya makinede ¢ekilir. Algak kenarli bir turta kalibi yaglanip unlanir. Kalan un elenerek mermerin Gzerine
doékalar. Ortasi agllir ve igine kiigUk parcalara bélinmds yag, 3 yumurtanin sarisi, dévilmus badem,
rendelenmis limon kabudu, tozseker, bir tutam tuz konur. Karigim yogurularak, kulakmemesi yumusakhginda
hamur yapilir. Hamur yuvarlanir, yagh kagida sarilir ve buzdolabina konur. Hamur buzdolabinda 1 saat kadar
dinlendirildikten sonra ¢ikarilir ve Gge boltndr. Iki parga hafifge una bulanmig mermerin Gzerine konur ve kalibin
dibini ve yanlarini kaplayacak biyUkltkte merdaneyle acilir. Agilan hamur kaliba yerlegtirilir, Gzerine biraz
¢irpilarak yumusatiimis marmelat spatulayla yayilir. Ayrilan hamur par¢asi, merdaneyle 0,5 cm kalinliginda agilr
ve birer parmak eninde kesilir. Bu hamur dilimleri kafes seklinde marmelatin tGzerine yerlestirilir. Kalibin igine
yerlestirilmis olan hamur ile kafes dilimlerinin uglar yapistirilir. Bir yumurta ¢irpilir ve firgayla hamurun Uzerine
sUrdldr. Kalp kizgin (200°C) firna surulir ve 40 dakika kadar pisirilir. Turta pisince, kalip firndan ¢ikarilir, ince
agizh bigakla kenarlari kaliptan ayrildiktan sonra sogumaya birakilir. Turta iyice soguduktan sonra, kalip bas
asaq edilerek bir kaba alinir ve yeniden bas asagdi edilerek kafesli kismi Uste gelecek sekilde servis tabagdina
alinir. Bu glzel turta, ¢cayla birlikte kahvaltida veya ¢ay saatlerinde ikram edilebilecegdi gibi, yemekten sonra da
ikram edilebilir.
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