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CENNET TURTASI

Kullanilacak malzeme:

1+1/5 su bardadi patates nisastasi
1+1/5 su bardadi tozseker

200 gr tereyadi (veya margarin)

6 yumurta

1/2 paket kabartma tozu

1 kahve fincani pudraseker

1 tath kasidi vanilya

1 ¢corba kasigi un

100 gr vigne ve incir sekerlemesi

Yapiligt:

23 cm capindaki bir firin tepsisi, 1 ¢corba kagsigi tereyagiyla iyice yaglanir. Sonra bu yagdin Gzerine un serpilir. Bu
sekilde yadlanmis ve unlanmis tepsi bir kenara konur. Vigne ve incir sekerlemeleri kiigtk kiiglk dogranir.
Yumurtalar biyik porselen bir kseye kirilir. Tozseker de katildiktan sonra iyice ¢irpilarak seker eritilir ve
karisim képuk haline getirilir. Diger tarafta kalan tereyagdi ufak ufak bélinUp bir baska porselen kaseye konur.
Tahta kasikla iyice ezilerek karistirilan yagd, yumusatilarak krema haline getirilir. Sekerli yumurtadan olusan
karisim képuk haline gelince ¢irpmaya ara vermeden yumusatiimig olan yag yavas yavas katilip iyice yedirilir.
Sonra buna azar azar igine kabartma tozu konmus nisasta serpilir ve karisim iyice karistirilarak suluca bir hamur
elde edilir. Hamurun yarisi firin tepsisine konur. Ufak ufak dogranmis sekerlemeler serpistirildikten sonra
hamurun ikinci yansi konur. Tepsi kizgin firina srilerek hamur 45 dakika kadar pisirilir. Bu slirenin sonunda
tepsideki turtaya bir kibrit ¢cdp0 batinlir. Gép kuru ¢ikarsa turta pismis demektir. Kibrit ¢cdépl nemli veya hamurlu
olarak cikarsa turta bir stire daha firinda tutulur. Tepsi firindan ¢ikarildiktan sonra 5 dakika kadar bir kenarda
birakilir. Sonra tepsi bag agagi edilerek bir bezin veya 1zgaranin Uzerine aktarilir. Turta iyice soguyunca servis
tabagina konur. Uzerine vanilya ile karigtiriimig pudrageker serpildikten sonra turta dilimlenir ve servis yapilir.
Istenirse turta iyice pistikten ve soguduktan sonra yanlamasina 2 veya 3 dilime bdltndr. Alt dilimin Gzerine biraz
su gezdirilir, sonra Uzerine 1 parmak kaliniginda krema sardldr. Bunun Gzerine orta dilim oturtulur. Bunun da
Uzerine biraz su gezdirilir. Kakaoyla karigtiriimig krema bir tabaka halinde surGlar. Turtanin 3. dilimi yani Gsti
konduktan sonra eldeki kremayla stslenir ve turta bir stire buzdolabinda tutulur. Sonra servis yapilir.

Not: Turtanin Gzerine yapilan kremali sUslerin yanina ufak ufak dogranmis visne ve incir sekerlemeleri de
konabilir.
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