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BALKABAKLI TURTA

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamur icin:

1 + 1/4 su bardagi un

1 yemek kasigi toz seker

115 gram tereya@i (soguk, kiip kiip dogranmig)
1/4 cay kasig tuz

1/4 su bardagi buzlu su

Ic harg icin:

2 su bardagi pure haline getirilmis bal kabagi (haslanmig ya da firmlanmig)
3/4 su bardagi esmer seker

1 cay kasigi tarcin

1/2 cay kasigi toz zencefil

1/4 cay kasigr muskat rendesi

1/4 cay kasig toz karanfil

1/2 cay kasigi tuz

2 blyUk yumurta

1 su bardagi krema

1/2 su bardagi st

Genis bir kapta un, toz seker ve tuzu karigtirin. Soguk tereyagini ekleyin ve parmak uglarinizla tereyagdini una
yedirin. Hamurda kiiguk tereyagi parcalar kalana kadar karigtirin.

Buzlu suyu yavas yavas ekleyin ve hamuru toparlayin. Hamur toparlaninca disk haline getirin, stre¢ filme sarip
buzdolabinda en az 1 saat dinlendirin.

Dinlendikten sonra hamuru unlanmig bir zeminde agin. Tart kalibina yerlestirip kenarlarini diizeltin. Catal ile
tabanina delikler acin ve buzdolabinda 10-15 dakika daha dinlendirin.

Hagslanmis ya da firnlanmig bal kabaklarini pdre haline getirin.

Bir kapta esmer seker, targin, zencefil, muskat, karanfil ve tuzu karistirin.

Ayri bir kapta yumurtalari ¢irpin, kremayi ve siti ekleyip iyice karigtirin.

Kabak puresini, baharatl seker karisimini ve yumurtali kremayi birlestirin, plrizsiz bir kivam elde edene kadar
karistirin.

Onceden isitiimig 180°C firnda tart hamurunu 10 dakika kadar &n pigirme yapin.

On pisirme sonrasi hazirladiginiz balkabakli harci tart hamurunun igine doékun.

Turtay! 180°C firinda yaklasik 45-50 dakika pisirin. Turta pistiginde ortasi hafif¢e sallanabilir, bu normaldir.
Finndan ¢ikarip sogumaya birakin.

Oda sicakhgina gelince dilimleyip, Gzerine krema veya bir top vanilyali dondurma ile servis edebilirsiniz.
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