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ELMALI TURTA

Hamur icin:

2.5 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigdi toz seker

1 su barda@i (225 gram) soguk tereyag! (kip kip dogranmis)
Yaklasik 1/4 su bardagi buzlu su

Un serpmek igin

Elma Turta Igin:

6 adet elma (tercihen eksi elma ¢esidi)
1/2 su bardag toz seker

1/4 su bardagi esmer seker

1 cay kasigi tarcin

1/4 cay kasigr muskat rendesi

1/4 cay kasig tuz

2 yemek kasigi taze limon suyu

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi misir nisastasi

Un, tuz ve toz sekeri bir karistirma kabinda birlestirin.

Kip kip dogranmis tereyagini un karisimina ekleyin. Tereyagi parcalarini unun igine iyice karistirarak ufalayin,
kum kivamina gelene kadar karigtirin.

Buzlu suyu yavasca ekleyerek bir spatula veya tahta kasikla karistirn. Hamur bir araya gelmeye basladiginda,
elle yodurarak hizlica bir top haline getirin. E§er hamur ¢ok kuru ise biraz daha buzlu su ekleyebilirsiniz.
Hamuru stre¢ filme sarin ve buzdolabinda en az 1 saat dinlendirin. Dinlendirme siresi, hamurun elastikiyetini
artirir ve islenmesini kolaylastirir.

Hamur dinlendikten sonra, unlanmig bir tezgahta merdane yardimiyla istenilen kalinlikta ac¢in. Agilan hamuru bir
tart kalibinin tabanina yerlestirin ve kenarlarina bastirarak dizeltin.

Elmalari soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve ince dilimler halinde kesin.

Genis bir karistirma kabinda elmalari, toz seker, esmer seker, tarcin, muskat rendesi, tuz ve limon suyunu bir
araya getirin. EImalari kaplayacak sekilde iyice karistirin ve bir kenara alin.

BuyUk bir tavada tereyagini eritin. EImalar ekleyin ve 5-7 dakika kadar pisirin, elmalar yumusayana kadar ara
sira karigtirarak pisirin.

Misir nisastasini ekleyin ve karigtirarak elmalarin suyunu biraz koyulasincaya kadar pisirin. Ardindan ocaktan
alin ve sogumaya birakin.

Elmalar soguduktan sonra, hamurun igine yayin.

Isterseniz, hamurun Gzerine ince geritler halinde kesilmis hamur pargalariyla bir 6rgti deseni olugturabilirsiniz.
Onceden isitilmis firinda, turta hamuru guizelce kizarincaya ve elma karigimi kabarana kadar yaklasik 40-45
dakika pisirin.

Finndan gikardiktan sonra biraz sogumaya birakin ve dilimleyerek servis yapin.

Isterseniz, Gzerine vanilyal dondurma veya c¢irpilmis krema ile servis yapabilirsiniz.
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