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KAYISILI TURTA

220 gramun

100 gram tozseker

75 gram tereyag!

250 gram kayisi marmeladi
1 adet yumurta sarisi

1 adet limon

1 fincan sGt

Bir cimdik tuz.

Tart kalibini tereyagi ile yaglayip, unlayip bir kenara koyalim.

Elenmis unun ortasini agip, i¢ine yumurtanin sarisini, tozsekeri, yarim limon kabugdu rendesini, oda sicakliginda
yumusamis kalan tereyagini, sttt ve bir ¢imdik tuzu koyup, iyice yoguralim.

Hamur kivama gelince yagl kagida sarip, buzdolabinda en az 1 saat kadar dinlendirelim.

Marmeladi bir tencereye bosaltip, icine 2 ¢orba kasidi su ilave ederek ocada koyalim.

Kisik ateste, tahta bir kasik yardimi ile devamli karistirarak, akici bir kivama gelmesini saglayalim.

Ocaktan indirip, sogumaya birakalim.

Hamuru oklava ile gerekiyorsa un ile yarim santim kaliniginda agip, kalibin etrafini ve dibini kaplayacak sekilde
yerlestirelim.

Kalibin etrafindan sarkan parcalari bigak ile kesip, yeniden yoguralim.

Yarim santim kalinlidinda acip, bisklvi kaliplari ile gesitli sekiller ¢cikaralim.

Soguyan marmeladi kaliptaki hamurun Gzerine yayip, dizeltelim.

Hazirladigimiz hamurlar istedigimiz sekilde marmeladin Gzerine yerlestirip, 170°C firnda alti ve Uzeri
kizarincaya kadar pisirelim.

Pisen turtayi biraz dinlendikten sonra kalibindan ¢ikarip, iyice soguduktan sonra dilimleyerek servis yapalim.

Not: Arzu edenler, marmelad yerine taze kayisi kullanabilirler. O zaman kayisilarin ¢ekirdeklerini ¢ikarip, ikiye
ayirdiktan sonra, 4 ¢orba kasidi tozseker, bir tutam limon kabugu rendesi ve (zerini asacak kadar su ile kayisilar
yari pismis hale gelinceye kadar pisirip, suyunu stizdikten sonra kullanmak gerekir.
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