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

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

LINZ TURTASI

Avusturyalilarin sabah ve ikindi kahvaltilarinda yemekten ¢ok hoglandiklar bu turta, Linz Turtasi.

1+3/5 su bardagi un

300 gr tereyagi

4/5 su bardagi tozseker

200 gr badem igi

250 gr ahududu veya frenkiizimi marmelati
2 yumurta

1 limon (veya portakal)

1 tutam targin

1 tutam tuz.

Yassi ve algak kenarli turta kalibi yaglandiktan sonra unlanir. Blyuk bir porselen veya cam késeye tozseker,
Uzerine de yumusatiimis tereyadi konur. 1 yumurta ile 1 yumurtanin sarisi ve bir tutam tuz ilave edilerek
malzeme birbirine yedirilinceye kadar tahta kasikla iyice karistirilir. Kaynar suda islatiip yumusatildiktan sonra
kabugdu ¢ikarilmis ve havanda dévulmis (veya makinede ¢ekilmis) bademin yarisi katilir ve iyice karigtirilir.
Hamur yogurma mermerine 1 3/5 su bardagdi elenmis un bosaltilir, Gizerine targin ile rendelenmig limon veya
portakal kabugu serpistirilir. Kasedeki karigim unun ortasina bosaltilir ve unla karistirarak iyice yogurulur.
Hamur, kivamini bulunca yuvarlanip yagh k&gida sarilir ve buzdolabinda 40-50 dakika dinlendirilir. Hamur
dinlendirildikten sonra, buzdolabindan alinip hamur mermerinin Gzerine yayilir. Ugte ikisi ayrilip merdaneyle agilir
(hamur 2-3 mm incelikte ve kalibin dibi ile kenarlarini kaplayacak buyukliikte agiimalidir). Agilan yufka kalibin
yanlarini da kaplayacak sekilde diizgun yerlestirilir. Uzerine limon suyu veya portakal suyuyla karigtiriimig
marmelat dokullp yayilir. Marmelatin Gzerine ayriimig olan badem serpilir. Kalan hamur da merdaneyle agllir ve
uzun, yuvarlak gibi ¢esitli sekillerde kesilip marmelatin Gzerine resimde gorildigu bicimde yerlestirilir. Kalibin
kenarindaki hamur da marmelatin (izerine dogru kivrilir ve kalip kizgin firina (200°C) surildr. Kalip firma
konduktan sonra firinin sicakligr azaltilir (180°C) ve turta 40-45 dakika kadar pisirilir. Turta pisince, firndan
alinip bigakla yapisik olan kenarlari ayrilir ve 1-2 dakika dinlendirilir. Kalip saga, sola sallanarak, dibinin de
yapigik olmamasi saglanir ve 1-2 dakika daha dinlendirildikten sonra, bas agagi edilerek blylkge bir tabaga
alinir ve hemen bas asag edilerek suslu kismi Uste gelecek sekilde turta servis tabagina yerlestirilir. lyice
soguduktan sonra servis yapilir.

ML® Linz Turtasi icin tiklayinML® Linz Coredi icin tiklayin
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