<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FISTIKLI TURTA

Hamur igin:

8 adet yumurta

1 su bardagi tozgeker

Yarim limonun rendelenmis kabugu
1 tath kasidi vanilya

9 ¢orba kasigi un

Yarim su bardag patates unu

1,5 ¢orba kagidi margarin

Krema igin:

2 adet yumurtanin sarisi

Yarim su bardagi tozseker

1 tath kasidi vanilya

Dért buguk corba kasigi un

1 su bardag kaynar sit

250 gram oda sicakliginda margarin
1 su bardagdi ¢ekilmis tuzsuz antepfistigi
1 su barda@ pudrasekeri

Serbeti igin:

1 su bardagi tozgeker

Yarim su bardagi su

1 adet limonun rendelenmis kabugu
Sislemek igin:

Tuzsuz antepfistigi

Hamur icin derin bir kasede 4 adet yumurta sarisi, 4 adet yumurta, tozseker, rendelenmis limon kabugu ve
vanilyayi, boza kivamina gelene dek 10-15 dakika ¢irpin. Elenmis un ve patates ununu ekleyip tahta bir kagikla
karigtirin. Eritilmis ve sogutulmus margarini katip karigtirmaya devam edin. Hazirladiginiz hamuru yaglanmig ve
yagh kagitla kaplanmis orta biyUklikte yuvarlak bir kek kalibinin igine bosaltin. Onceden isitiimis 175 derece
firnda 40-45 dakika pisirin. Pistikten sonra sogumasi i¢in bir kenara alin. Diger yandan kremasi i¢in bir
tencerede yumurta sarilarini, tozseker ve vanilya ile birlikte iyice ¢irpin. Unu ilave edin ve karistirin. Kaynar situ
ekleyin ve hizli karigtirmaya devam edin. Tencereyi ocagin Ustiine alin ve harli ateste muhallebi kivamina gelene
kadar tahta bir kasikla karistirarak pisirin. Sogumasi igin kremay! bir tepsiye bosaltin. Diger yandan oda
sicakligindaki margarini iyice ¢irparak, yumusatin. Kremadan 1 ¢orba kagsigi alarak margarinin i¢ine katip, iyice
yedirin. TUm kremay! margarine katip, malzemeler 6zlesene kadar karistirin. Kremaya tuzsuz antepfistigi ve
pudrasekerini ekleyip bir kenara alin. Serbet igin tozseker ve suyu bir tencereye alip, kaynatin. Rendelenmis
limon kabugunu ekleyin ve bir tagim daha kaynatin. Soguttugunuz pandispanyay! enlemesine ortadan ikiye
kesin. lki parganin Uzerine de bir firca yardimiyla serbeti striin. Pandispanyanin bir katina kremanin yarisini
yayip, diger kati Gzerine kapatin. Kalan krema ile turtanin Gzerini ve kenarlarini kaplayin. Tuzsuz antepfistigi ile
Uzerini ve yanlarini sisleyerek servis yapin.
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