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DONMUS MEYVELI TURTA

Hamuru:

250 gramun

250 gram margarin

1 tath kasidi tuz

125 gram su

Krema igin:

250 gram sit

80 gram seker

40 gram un

2 adet yumurta sarisi

125 gram tereyagi

25 gram ¢ikolata

10 gram kakao

150 gram krem gsanti

75 gram pudra sekeri

1 kahve kagiJi vanilya
300 gram krem ganti

Ic ve Ustlne:

200 gram donmus meyva
3 ¢orba kasiJi pudra sekeri

Kremasi igin, bir tencereye 2 yumurta sarisi, 80 gram toz seker ile 1 kahve kasigi da vanilya koyarak telle ¢ bes
defa calkalayin . Sonra bunlara kakao ile un da ilave ederek tekrar karigtirin. Birbiriyle hallettikten sonra azar
azar olmak Uzere kaynar sit ve eritilmig ¢ikolatayl da karistirarak katin. Sonra tencereyi kuvvetli atese oturtarak
krema muhallebi kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar 5 dakika telle dévercesine karigtirarak pisirin.
Tencereyi atesten alarak kremayi yayvan bir tepsiye dékerek sogumaya birakin. Krema sogurken diger taraftan
da bir kaba yumusatiimis margarini koyarak yag kdpurik iyice beyazlasincaya bu yada her seferinde bir gorba
kasigini agsmamak Uzere pastaci kremasindan katin. Bir taraftan da telle hizlica karigtirin. Batin kremayi azar
azar tereyagina yedirin. Sonra bu kremaya elenmis 75 gram pudra sekeri ve siki dévilmUs krem santiyi katarak
kremaya yedirin.

Hamuru icin hamur tahtasina unu eledikten sonra ortasini havuz gibi a¢in. Buraya iyice yumusatiimis margarini
tuzu ve azar azar olmak Uzere suyu katarak yodurun. Elde ettiginiz hamuru 5 dakika yodurarak iyice 6zlestirin.
Buna bir kubbe sekli vererek yag kagidina sarin. Serin bir yerde yarim saat dinlendirin. Sonra hamuru kagittan
¢ikararak Usti unlanmis bir yere koyarak merdane ile yarim santim inceliginde dort esit kdseli yildiz seklinde
acin. Sonra bu hamurun tam ortasina dondurulmus ve kalip seklindeki margarini koyun. Késelerden birini yagin
Ustline kapatin. Kapatilanin tstline sonraki kdseyi ve bunlarin Ustiine de 6nce sagdakini, sonra da soldakini
kapatarak hamuru bohca gibi katlayin. Sonra da dért kdse bohga seklindeki hamuru bir yag kagidina sarin ve
buzdolabinda bir saat dinlendirin. Bir saat sonra hamuru alarak Ustiindeki yag kagidini ¢ikarin, sonra da bu
hamuru yine yarim santim inceliginde uzunlamasina dogru ag¢in. Sonra da uzunca acilan bu hamurun her iki
ucunu esit bir sekilde Uste kivirin. Sonra da clizdan kapatir gibi Gste kivrilmig olan bu ¢ift kati diger kivrilmig ¢ifte
katin Ustine kapatin. Daha sonra dérde katlanmis olan bu hamuru aynen yukarda yaptigimiz gibi merdane ile
yarim santim inceliginde uzunca agin ve yine ayni sekilde dérde katlayarak bir yag kagidina sarin ve
buzdolabinda bir saat dinlendirin. Ayni islemi iki defa daha tekrarladiktan sonra, bu hamuru iki santim en ve
boyunda gelisi glizel kiiglk parcalara dograyin. Sonra da bunlari tekrar toplayarak bir hamur haline getirin ve bir
yagl kagida sararak bir saat buzdolabinda dinlendirin. Bir saat sonra hamuru bigak sirti inceliginde uzunca
actiktan sonra bunu igleri hafif yaglanmis firn tepsilerine yayin ve Ustleri hafif pembelesinceye kadar orta isidaki
finnda 20 dakika pigirin. Firndan alarak sogumaya birakin. Soguyunca, tepsilerin altlarindan bigak yiiriterek
féyete hamurlarini tepsiden ¢ikartin. Ustlerine 22 santim ¢apinda bir tabak oturtarak, hamurdan (¢ yuvarlak
kesin. Sonra da yuvarlaklardan birini alarak Ustiine hazirlanmis gikolatali kremanin yarisini dizgun bir sekilde
sivayin. Kremanin dsttine de kiglk kesilmig ve yarim kahve fincani suda islatiimig meyva gsekerlemelerinin
yarisini serptikten sonra krem santiyin ddrtte birini sivayin ve ikinci yuvarlak hamuru oturtun. lkinci hamurun
Ustlne de kalan kremay sivadiktan snra meyva sekerlemelerinin tamamini serpin. Krem santiyin tgte birini
sivayin ve sonuncu olan tgtinci hamuru oturtun. Bu sonuncu hamurun Ust ve yanlarina krem santiyin tamamini
dlzgun bir sekilde sivayin. Sonra bu kremanin Ustiine ufalanmigs hamur kirintisi serpin ve kirintilarin Gstiine de 3
corba kasidi pudra sekeri eledikten sonra turtayi servis yapin.

Not: Ufalanmis hamurlari, hamurlari yuvarlak keserken kenarlardan kalan parcgalari ufalamak suretiyle
hazirlayabilirsiniz.
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