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BALLI VE CEVIZLI TURTA (ISVICRE)

Kek:

240 gr (2 su bardag) un

kahve kagiginin ucuyla tuz

120 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

2 corba kasi§i toz seker

1 iri yumurta

2-3 gorba kasig1 soguk su

Iciigin:

250 gr koyu krema

300 gr (1+1/2 su bardagi) toz seker
1/2 su bardagi su

3 ¢orba kasiJI sizme bal

400 gr ceviz (kabaca kiyllmis)

Ustu icin:

1 yumurta (1+1/2 ¢orba kasigi sutle ¢irpiimis).

Un ile tuzu buyUk bir cukur kaba eleyiniz; tereyadi kiigtk pargalar halinde kesilmis olarak ekleyiniz. Karigimi,
parmaklarinizin ucuyla, ekmek i¢i kivamina gelene kadar yogurarak tereyadini una yediriniz ve sekeri ekleyiniz.
KugUk bir kdsede 1 yumurtayl 2 gorba kasidi su ile ¢irptiktan sonra, un-tereyadi karisiminin igine dokindz. (Tok
bir hamur elde etmek icin, gerekirse biraz daha su katiniz.) Hamuru hafifge yogurup topak haline getiriniz ve
yagl bir k&dida sararak 15 dakika buzdolabinda bekletiniz.

Finninizi orta sicakliya getirip (180°C) isitiniz.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip bir bicakla 1/3'ini kesiniz; kestiginiz parg¢ay buzdolabina yerlestiriniz. Hamurun
kalan 2/3' sini hafif unlanmig bir tahta zeminde 3 mm kalinhidinda ac¢ip, oklava yardimiyla kaldiriniz ve 20 sm
¢apinda yuvarlak bir kaliba yerlestiriniz. Hamuru kalipta gevsetip, kenarlarini bigakla ¢entikler yaparak
sUsleyiniz. Kalibi buzdolabina koyup turtanin i¢ini hazirlayiniz.

KUgUk bir sos tavasinda kremayi bir tagim kaynattiktan sonra atesten aliniz. Bagka bir kiiglk sos tavasinda
sekeri hafif ateste, 1/2 su bardadi su ile tahta bir kasikla karistirarak eritip surup haline getiriniz. Atesin
sicakh@ini yukseltip surubu soluk altin rengi alana kadar kaynatiniz; atesten alip karistirarak sicak kremanin
icine bogaltiniz. Karigim pUrtiksiz bir hale geldiginde bal ve cevizleri ekleyiniz.

Buzdolabindaki pasta kalibini ¢ikariniz. Hazirladiginiz karigimi pasta kalibindaki hamurun Ustiine dékip, bicakla
ustinl dizeltiniz.

Bir pasta firgasiyla pastanin kenarina 1,5 ¢orba kagidi sttle ¢irpiimis yumurtadan surtiniiz.

Hafifgce unlanmig bir tahta zeminde, hamurum buzdolabindaki 6teki 1/3'liik pargasini 3 mm kalinhiginda aginiz;
oklava yardimiyla kaldirarak kaliptaki pastanin Ustiine yayiniz. UstinG bigakla sisleyip kenarlarini bir ¢atalla
bastirarak yapistiriniz. En tstteki hamura da yumurta-sit karisimindan fir¢a ile striniz.

Turtay! 40-45 dakika firinda pisiriniz, finrndan ¢ikarip, iyice soguduktan sonra kaliptan alarak servis ediniz.

Not: Balli ve cevizli turta, bir isvigre tatlisidir. Gayin yaninda yada yemekten sonra, (istiine krema konup tatli
olarak servis edilebilir.
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