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AHUDUDULU TURTA

Hamur icin:

2,5 su bardagi un

150 g tereyadi (soduk ve kip kip kesilmis)
1/2 su bardagi pudra sekeri

1 adet yumurta

1/4 cay barda@i soguk su (gerekirse)
Dolgu igin:

300-400 g taze ahududu (donmus da kullanilabilir)
1/2 su bardag toz seker

1 yemek kasigi misir nigastasi

1 yemek kagigi limon suyu

Uzeri igin:

Pudra sekeri (istege bagl)

Bir karigtirma kabinda un ve pudra sekerini karigtirin.

Soguk tereyagini ekleyin ve parmak uclarinizla una yedirerek kum gibi bir doku elde edin.

Yumurtayi ekleyin ve hamur toparlanmazsa azar azar soguk su ekleyerek yogurun.

Hamuru strec filme sararak buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.

Bir kaba ahududu, toz seker, misir nisastasi ve limon suyunu koyup karistirin.

Karisimi 10-15 dakika dinlenmeye birakin ki ahududular sulansin.

Firini 180° C&apos;ye isitin.

Dinlenen hamurun 2/3&apos;ini merdane yardimiyla agarak tart kalibina yerlegtirin. Kenarlarini dizeltin.
Ahududulu karngimi hamurun Gzerine esit sekilde yayin.

Kalan hamuru agarak seritler kesin ve dolgunun Uzerine kafes seklinde yerlestirin.

Turtay! 6nceden isitilmig 180° C firinda 35-40 dakika, Ustu altin sarisi olana kadar pisirin.

Turta soguduktan sonra tzerine pudra sekeri serpebilirsiniz. Yaninda bir top vanilyall dondurmayla servis
edebilirsiniz.
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