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ELMALI TURTA

https://www.cumhuriyet.com.tr

Dolgu igin:

1 kg elma

140 g altin pudra sekeri
Y2 cay kasigi targin

3 yemek kasigi un
Hamur isi icin:

225 g tereyag

50 g altin pudra sekeri
2 yumurta

350 gun

Yumusak ¢irpiimis krema

BuyUk bir firin tepsisine yagh kagit serilir.

Elmalar dérde bélindr, ¢ekirdekleri ¢ikarilir, soyduktan sonra ve dilimlere ayrilir. Dilimler firin tepsisine esit
olarak yerlestirilir.

Uzerine kagdit havlu koyulur ve hamur isi hazirlanip dinlenirken bir kenara koyulur.

Hamur igin tereyadi ve sekeri blyUk bir kapta karigtirilir.

Bir bltln yumurta ve bir yumurta sarisi eklenir ve 1 dakikadan az girpilir.

Tahta bir kasikla G¢te bir oraninda un eklenir, ardindan yogrulmaya baslanir.

Hamur top haline getirilir, streg filme sarilir ve 45 dakika dinlenmeye birakilir.

1409 seker, tarcin ve dolgu icin un blyuk bir kapta karistirilir.

Finni 190 °C&apos;ye isitilir.

Hamurun Ggte biri kesilir ve geri kalani agilirken saril tutulur. Kaplamak igin kullanmak Gzere bir turta kalibina
yerlestirilir.

Kalan Ggte birlik kisim bir daire seklinde acilir.

Elmalar targin-seker karisimina bulanir ve hamurun icine dizilir.

Taban olacak hamurun kenarina su surilir, hamur kapagi elmalarin Gzerine yerlestirilir ve kenarlari birbirine
bastirarak kapatilir.

Kenari keskin bir bigcakla kesilir ve buharin gikmasi igin kapagin tstiine 5 kiigUk yarik agilir.

Uzerine yumurta aki strtlir ve pudra sekeri serpilir.

Altin rengini alana kadar 40-45 dakika pigirilir.
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