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ARMUTLU TURTA

Hamuru igin: 1+1/5 su bardagi un, 1/4 su bardag tozgeker, 150 gr tereyagi, 1 yumurta, 1 limon, 1 tutam tuz.
Uzeri igin: 6 blyUk boy armut, 1/2 kg kokulu cins elma, 1/2 su bardagi tozseker, 3 yaprak jelatin, 1 limon.

23 cm ¢apinda kalip yaglanip, unlanir. Un elenir ve hamur yogurma mermerine dokuldr. Unun ortasi havuz gibi
acllir ve icine kiigUk kiicik dogranmis tereyadi ile tozseker, 1 tutam tuz, yumurtanin sarisi ve yarim limonun
rendelenmig kabugu konur ve yogurulur. Hamur iyice yogurulduktan sonra nemli bir bezle Ustii kapatilir ve serin
bir yerde 2 saat kadar dinlendirilir. Uzerine konacak malzeme icin armutlarin kabudu soyulur ve 6zel aletle
cekirdekleri ve gekirdek yatadi ¢ikarilp iginde 2 limonun suyu ve soguk su bulunan kaba atilir. 1 armut
dogranmaz, biitiin olarak birakilir, 5 armut yuvarlak dilimler halinde dogranir. Armutlar ayiklanip dilimlendikten
sonra, limonlu sudan ¢ikarilir, suyu stzullr ve diz tabanh bir tencereye yerlestirilir. Uzerine 1/4 su bardagi
tozseker serpilir, Uzerine biraz su konur. Tencere atese oturtulur. Armutlar diriligini kaybetmeden atesten alinir
ve kevgirle ¢ikarilip sogumaya birakilir. EImalarin kabugu soyulup ince ince dilimlenir ve biraz su ve 1/5 su
bardadi tozsekerle birlikte bagka bir tencereye konur. Bir par¢a da limon kabugu (yalnizca sarisi) ilave edilerek
atese oturtulur. Sik sik karigtirilarak, koyu bir komposto kivami alincaya kadar pisirilir. Atesten indirilince limon
kabugu cikarilir ve elmalar surubuyla birlikte sogumaya birakilir. Soguk suda islatiimig jelatin yapraklarinin iyice
sikilarak sular alinir. Jelatin yapraklari ufalanarak armutlarin pistigi surubun icine atilir, atese oturtulur.
Karistirilarak oldukca koyu bir surup kivamini alincaya kadar kaynatilir. Birka¢ defa karigtirildiktan sonra atesten
alinir ve sogumaya birakilir. Dinlendirilmis olan hamur merdaneyle kalibin igini ve kenarlarini kaplayacak
blyUkllkte agilir ve daha dnce yagdlanip unlanmisg kaliba yerlestirilir. Hamurun kaliptan sarkan kismi alinir,
yeniden yogdurulur ve merdaneyle acilir. Tirtilll kaliplar kullanarak agilan hamurun ortasi tirtilli bir sekilde ¢ikarilir.
Hamurun gevresi de tirtilli gekilde kesilir. Tepsideki hamurun igine 6nce, elmall komposto bosaltilir ve spatulayla
dlzeltilir. Uzerine tam ortasina battin olarak birakilmis armut, bunun Gzerine de ortasi delik olan hamur yuvarlag
oturtulur. Armudun ¢evresine ve elmalarin Uzerine yuvarlak dilimlenmig armutlar diizenli sekilde yerlegtirilir.
Tepsi 175°C isitilmig firina sdrdlir ve tatl iyice kizarincaya kadar pirigilir. Turtanin Gzeri iyice kizanp hamur iyice
pisince tepsi firndan alinir. Turta soguyunca, tepsi bas asagi edilerek turta ¢ikarilir ve stslenmis kismi tste
gelecek sekilde servis tabagdina alinir. Jelatinli ik surup da armutlarin Gzerine gezdirerek dokdilir ve turta
buzdolabina konur. Jelatin donunca, kesilerek servis yapllir.
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