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ARJANTIN TURTASI

Kullanilacak malzeme:

200 gram patates nisastasl,
200 gram toz sekeri,

250 gram tereyagl,

50 gram Pudra sekeri,

200 gram badem igi,

6 yumurta,

1 limon,

1 paket vanilya

50 gram visne

Yapimi: Turta kalibini yaga bulayip bir kenara birakmali. BlyUk ve yayvan porselen kdsede yumurtalarin
sarilariyle toz sekerini ¢irparak képurtmeli. Seker eriyip yumurtalarin sarilari renklerini kaybederek képlrince
sadece sarisi rendelenmis limon kabugunu azar azar katarak bu karigima yedirmeli. Girpmaya ara vermeden su
raslyle vanilya tozunu ve nisastay azar azar katip yedirmeli. Sonunda oda isisinda eritilmis 150 gram tereyagini
azar azar katip bu karigima yedirmeli. Beri yanda yumurtalarin aklarini porselen bir kdsede kar képlgu haline
gelinceye kadar ¢irpmalt Sonra bundan kasik kasik almali ve yavas yavas karistirimakta olan éblr kremaya
katip yedirmeli. Karigim birbirine iyice yedlIrilince bunu bir kenara birakilmig olan kaliba bosaltip bir spatulayla
dizlemeli. Kalibi 175 dereceye gore kizdiriimig bir firna koyup turtay! 35 dakika kadar pigirmeli.

Sokulacak kuru bir Kibrit ¢éptiniin kuru olarak ¢ikariimasiyle pistigi anlasilacak turtayi firndan alip bir kenarda
birka¢ dakika dinlertdirdlkten sonra servis tabagdina basasagi ederek aktarmali. Badem iclerini kaynar suya
sokup ¢likardiktan ve bdylece zar gibi ince kabuklarini ayikladiktan sonra firina koyup hafifce kavurmali.
Kavrulmus badem iclerinden bir kismini déverek ufalamali. Geri kalanini da tiim olarak bir kenara ayirmali.
Kalan tereya@iyle pudra sekerini tahta kasikla déverek krema haline getirmeli. Bu kremayla turtanin ylzinu ve
kenarlarini sivamali. Kremanin Ustiine dévilmuas badem igini serpigtirme!). Turtanin Gzerini de kii¢Uk pargalara
dogranmig incir ve vigne sekerlemeleriyle sislemeli. Sekerlemelerin aralarina da bir kenara ayirilmig tim badem
iclerini oturtmali.
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Fotograf "ahmet ylzbasioglu" tarafindan génderildi. 15.11.2016
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