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AYVALI TURTA

https://www.sabah.com.tr

Kurabiye Hamuru igin:

2,5 su bardagi un

1 su bardag tereyagi (soguk ve kip seklinde kesilmig)
1/2 su bardag toz seker

1 yumurta

Bir tutam tuz

Ayva Dolgusu Igin:

3 adet biyik ayva (soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikarimig ve ince dilimlenmis)
1/2 su bardag toz seker

1 tath kasidi tarcin

1 yemek kagigi limon suyu

Krema Igin:

1 su bardag st

1 su bardagi krema

2 yumurta sarisi

1/2 su bardag toz seker

3 yemek kasigi un

1 tath kasidi vanilin

Finni 180°C derecede isitin.

Hamur igin, un, tereyag, toz seker, yumurta ve tuzu birlestirip homojen bir hamur elde edene kadar karigtirin.
Hamuru streg filme sarin ve buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.

Ayva dilimleri igin, ayvalari soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve ince dilimlere kesin. Dilimlenmis ayvalari blyUk bir
kaba alin, toz seker, tarcin ve limon suyu ekleyin. Karigimi karistirin ve ayvalarin sekerle karismasina izin verin.
Hamuru buzdolabindan ¢ikarin ve unlanmig bir ylizeyde acgin. Tart kalibina yerlestirin ve kenarlar dizeltin.
Hamurun Gzerine ayva dilimlerini diizenleyin.

Krema icin, bir tencerede sut, krema, yumurta sarilari, toz seker, un ve vanilini karigtirarak kisik ateste pisirin.
Karisim koyu bir kivam aldiginda ocaktan alin.

Hazirlanan kremayi, ayva dilimlerinin Gzerine dokun.

Turta, dnceden isitilmis firinda Gzeri iyice kizarana kadar yaklasik 40-45 dakika pigirin.

Finndan ¢ikan turta soguduktan sonra dilimleyip servis yapabilirsiniz.
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