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BAVYERA USULU ELMALI TURTA

0,5 fincan margarin

0,5 fincan beyaz seker

0,5 tath kasidi vanilya esansi

1 fincan gcok amagl un

1 paket krem peynir

0,5 fincan beyaz seker

1 yumurta

0,5 tath kasidi vanilya esansi

6 elma - soyulmus, ¢ekirdegdi ¢ikariimig ve ince dilimlenmig
0,5 fincan beyaz seker

0,5 tath kagig1 6gutilmas targin
0,25 fincan dogranmig badem

Firininizi 6nceden 230 C dereceye Isitin.

Margarin, 1/3 fincan seker, vanilya ve unu krema kivamina gelene kadar ¢irpin. Hamuru 22 cm'lik kelepgeli
kalibin tabanina bastirarak yerlestirin. Bir kenara koyun.

Orta boy bir kasede krem peynirle 1/4 fincan sekeri ¢irpin. Yumurta ve vanilyay da ekleyin. Peynir karigsimini
hamurun Uzerine yerlestirin.

1/3 fincan sekerle 1/2 tath kagigi tar¢ini karistirin. Dilimlenmis elmalarla seker karisimini karigtirin ve peynir
kremasinin tzerine yerlegtirin.

10 dakika firinlayin. Firinin isisini 200 C dereceye diisuriin ve 25 dakika firinlayin.

Turtanin Gzerine bademleri serpin. Bademler hafifce kahverengilesinceye ve elmalar yumusayincaya kadar
firnlamaya devam edin.

Firnn kabindan ¢gikarmadan 6nce sogumaya birakin.
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