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ELMALI TURTA

6 kahve fincani un

150 gr tereyagi

5 tane yesil eima

1 su barda@i kayisi marmeladi
50 gr tozseker

1 cay kasigi tuz

Un bir tepsiye konur, ortasi gukurlastirilir. Ceviz iriliginde tereyadi ve tuz katilir. Soguk su eklenerek hamur
yogurulur. Yumusak bir hamur elde edinceye kadar yodurulduktan sonra birka¢ dakika da avugta yogurulur.
Sonra yagl k&gida sarilarak buzdolabinda yarim saat dinlendirilir. Buzdolabindan ¢ikarildiktan sonra hamur
uzunlamasina dikddrtgen biciminde cekilerek uzatilir, sonra da ¢ kere katlanir. Buzdolabinda bir stire daha
dinlendirilir. Bu iglem 4-5 defa tekrarlanir. Firinin tepsisi yaglanip unlanir. Hamur merdaneyle tepsiyi kaplayacak
blyUkllkte agilir ve dlizgin bir bicimde tepsiye yerlestirilir. Diger tarafta elmalarin kabuklari soyulur, ¢ekirdekleri
¢ikarlip ince ve yuvarlak bigimde dilimlenir. Pigerken ¢ok kabarmamasi igin hamurun ¢esitli yerlerine ¢atal
batiri-lir, bir miktar da tozseker serpilir. Elma dilimleri birbirinin Gzerine gelecek sekilde birer birer iki sira halinde
dizilir. Hamurun kenarda kalan bos bélimleri rulo gibi iceri dogru kivrilir. Sonra tepsi 190 ° C&apos;deki firina
konur ve yarim saat pigirilir. Pistikten sonra firindan ¢ikarilip, turta servis tabagina alinir. 1 su bardagi kayisi
turtanin Gzerine dokullr. Turta iyice soguduktan sonra servis yapilir.
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