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ELMALI TURTA

Hamur igin:

2,5 su bardagi un

200 gram tereyagi

1/2 su bardag toz seker

1 cay kasigi tuz

1 adet yumurta

1 yemek kagigi soguk su (gerekirse)
I¢ harciigin:

4 adet blyuk boy elma (tercihen eksi elma)
1/2 su bardag toz seker

1 cay kasigi targin

1 yemek kasigi limon suyu

2 yemek kasigi un

Uzeri icin:

1 adet yumurta (¢irpilmig, tzeri igin)

Unu, toz sekeri ve tuzu genis bir karistirma kabinda karigtirin.

Soguk tereyadini ekleyin ve parmak uglarinizla veya bir hamur kesici ile tereyagini una yedirin. Karigim ekmek
kirintisi gibi olmalidir.

Yumurtayi ekleyin ve hamuru bir araya getirin. E§er hamur ¢ok kuruysa, 1 yemek kasigr soguk su
ekleyebilirsiniz.

Hamuru top haline getirin, stre¢ filme sarin ve buzdolabinda en az 30 dakika dinlendirin.

Elmalari soyup dilimleyin. ]

Bir kaseye elma dilimlerini, toz sekeri, tarcini, limon suyunu ve unu ekleyin. lyice karigtirin.

Dinlenmis hamuru buzdolabindan ¢ikarin ve hafif unlanmig bir yizeyde agin. Tart kalibiniza hamuru yerlestirin
ve kenarlarini diizeltin.

Elma harcini hamurun tizerine egit sekilde yayin.

Istege bagl olarak, tartin Gzerine hamurdan seritler yaparak kafes deseni olusturabilirsiniz.

Kenarlarina ve tzerine girpilmis yumurtay! firga ile strdin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda 35-40 dakika boyunca, Ustu altin sarisi rengi alana kadar pisirin.

Tarti finndan ¢ikarin ve biraz sogumasini bekleyin.

Dilimleyerek servis yapin. Istege bagl olarak Gzerine bir top vanilyali dondurma koyarak servis edebilirsiniz.
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