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HINDISTANCEVIZLI TURTA

Kullanilacak malzeme.

Turtasi igin:

250 gram un,

150 gram toz sekeri,

50 gram badem i¢i,

6 yumurta,

1 kasik kadar tereyag.

Turtanin igcine koymak igin:

200 gram toz sekeri,

150 gram rendelenmis hindistancevizi.
Turtanin Gsti igin:

150 gram pudra sekeri,

1 yumurta aki,

1 limon,

100 gram rendelenmis hindistancevizi.

Yapimi: 20 - 23 santim ¢apinda bir turta kalibini yaga bulamali. Kaynar suya sokup ¢ikarilacak badem iclerinin
zar gibi ince kabuklarini soyduktan sonra bunlari sicak firinda sarartmadan kurutmali ve havana koyup un
durumuna gelinceye kadar dévmeli. BlyUk bir porselen kdsede yumurtalarla toz sekerini iyice ¢irparak sekeri
eritmeli. Seker eriyince ¢irpmaya ara vermeden elekten azar azar akitilacak unla badem ununu bu karisima
yedirmeli. Sonra bu hamuru turta kalibina bosaltmali ve kalibi 180 dereceye gore kizdirilimig firina koymali.
Yarim saat sonra turtay kontrol etmeli. Sokulacak kibrit ¢6pU kuru olarak ¢ikinca kalibi firindan ¢ikarmali, birkag
dakika dylece tutmali. Sonra keskin bir bigakla turtanin kalibin kenarina yapismis olup olmadigini kontrol etmeli.
Yapisik yerleri ayirmali ve tepsiyi bir 1izgaranin Ustline basasagi ederek orada sogumaya birakmali. Soguyunca
turtayr ortadan keserek iki yuvarlak dilime ayirmali. Beri yanda toz sekerini emaye bir tencereye koymal..
Sekerin Ustlne 1/10 litre kadar su d6kUp tencereyi orta isili bir atese oturtmali. Serbet koyu bir kivama gelince,
rendelenmis hindistancevizini katip ¢abuk ¢abuk karigtirmali. Turtanin alt ve Ust bélimuntn birbirine deden
yUzlerini iyice 1slatmali. Sonra surubu alt ylzin Gstline dékup Ust dilimini hemen oturtmali. Turta serbetini
cekerken Uste yapilacak dekorasyonun hazirlanmasina baglamali. Porselen bir yayvan ké&seye yumurtanin akini
koyup bunu dagitacak kadar hafif ¢irpmali. Sonra ¢irpmaya devam ederken pudra sekerini azar azar katip
karisima yedirmeli. Buna birka¢ damla limon suyu da kattiktan sonra bu karigimi turtanin yiiziine stirmeli. Bunun
da Ustlne rendelenmis hindistancevizini serpmeli ve turtay! soguk olarak servis yapmali.

Turtanin Ustlne yukarida tarifini verdigimiz dekorasyon yerine santiyli bir dekorasyon yapilabilir. Bunun i¢in
birbucuk bardak kadar krem santiy hazirlamali. Krem santiy hazirlaninca bunun bir bardagini turtanin dstiine ve
kenarlarina strmeli. Bunun Ustiine rendelenmis hindistancevizini serptikten sonra kalan krem santiyi sikma
siringasina koymali ve bununla turtanin Gstine tirll susler yapmali. Turtay buzdolabina kaldirmali ve servis
vaktine kadar orada tutmall.
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