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KARYAGDI TURTASI

300 gr. pudra sekeri
125 gr. un

100 gr. nisasta

6 yumurta

50 gr. tereyadi

1 paket vanilya

1 limonun suyu
yeteri kadar tuz

Yapimi: Turta kalibi yaga ve una bulanir. Yumurtalarin beyazlari bir kaba konur ve gimdilik el altindan kaldirilir.
Sarllari ise blyik ve yassi bir kdseye konur. Uzerlerine 250 gram pudra sekeri dokdlir ve telle iyice ¢irpilarak
seker, yumurta sarisinda eritilerek karigim beyazimtirak bir kdpik durumuna getirilir. Limonun sulari bir bardaga
sikilir. Kabugu ince ince soyulur. Kaynar suda bir dakika tutulduktan sonra kiyilircasina ince dogranir, vanilyayla
birlikte yumurta kdpugunin icine serpilir ve iyice karistirilir. Unla nisasta iyice karistirilir. Bir bagka porselen
kasede yumurtanin aklari bir tutam tuzla iyice ¢irpilarak beyaz bir kdpiik durumuna getirilir. Sonra bunun igine
nébetlese elege konmus nigastall un elenerek azar azar serpilir veya kdpUrtilmis yumurta sarisi azar azar katilir
Her defasinda katilanlar hafifce ¢irpilarak yumurta beyazlarina yedirilir. Nisastali unla yumurta sarisinin,
katiimasi sona erince yine yavas yavas cirpilarak karigtirilir.

Sonra bu karisim énceden hazirlanmig olan yagl ve unlu turta kalibina bogaltilir.

Finnin termostati 180 dereceye gore ayar edilir.

Turta firna konur ve burada 40 dakika kadar pigirilir.

Kalibi firindan ¢cekmeden énce turtanin pisip pismedidini anlamak igin hamuruna bir kibrit ¢épa batinlir. Kuru ve
temiz ¢ikarsa pigmigtir. Kalip hemen firindan gekilir. Kibrit ¢épline hamurdan bulanmigsa turta bir stire daha
pisirilir. Firindan ¢ekilen kalip bes dakika sodutulur, sonra ince bir bigak, turtayla kalibin yan taraflarina
sokularak yapismis olup olmadidina bakilir. Yapisiklik varsa bigakta ayrilir ve turta altindan da hava alabilmesi
icin bir tel kafesin Uzerine ters cevrilir, iyice sogumaya birakilir.

Artan pudra sekerinin bir bélima elede konur ve elenerek turtanin Gzerine serpilir.

Artan tereya@i tahta bir kagikla dévilerek krema durumuna getirilir. Kalan seker de buna serpilir ve iyice
karistirlarak seker yaga yedilirilir. Sonra bu karigim krema torbasina konur, Uzeri pudra sekeri ile 6rttli turtanin
Uzerine susler yapilir, bu suslerin arasina sekerlemeler konur. Turta servis tabagina konur ve gayla birlikte
servis yapllir.
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