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ERIKLI EKMEK TURTASI

1,5 Adet Bayat Ekmek
500 gram Kuru Erik

1 Su Barda@ Tozseker
6 Adet Yumurta Sarisi

3 Adet Yumurta Aki

200 gram Sana Margarin
1/2 Su Bardagi Elma Sirkesi
1 Gorba Kasig Tarcin

1 Corba Kasigi Siviyag

1 Corba Kasigi Un

1 Tutam Tuz

Yarim bayat ekmegi kliclk kipler halinde dograyin. 1 ekmegi ise 1 cm kalinliginda dilimleyin. Erikleri yarim saat
suda bekletin ve biraz yumusayinca siziin. Yarim su bardagi tozseker ve sirkenin yarisini eriklere ekleyip orta
ateste kaynatin. 5 dakika daha yiksek ateste surekli karistirin. Erikler yumusayinca atesten alip sogumaya
birakin. Sana margarini genis bir kaba alin. Yumurta sarilari, kiip seklinde dogranmis ekmek, targin ve kalan
tozsekeri ilave edip tahta kagikla karistirin. Yumurta aklarini ayri bir kasede bir tutam tuzla kar haline gelinceye
kadar ¢irpin ve ekmekli karisima azar azar ilave edin. Firin kalibini 1 ¢orba kasiJi siviyagla yagdlayip 1 ¢orba
kasid! unu serpin. Dibine ekmek dilimlerini ddseyip Uzerine sirke sirin. Hazirladiginiz yumurtal karigimin Ggte
birini Gzerine dokin ve tekrar ekmek dilimi dizin. Son sirayr ekmekli karigimla tamamlayacak sekilde malzeme
bitinceye kadar islemi strdurin. Onceden isitiimig 180 dereceye ayarli firinda 40-45 dakika pisirin. Firindan alip
hazirladiginiz erik tathisini turtanin Gzerine gezdirin ve 2 dakika daha sicak firinda bekletin.
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