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LINZ TURTASI

400 gram un

300 gram tereyadi veya margarin

175 gram tozseker

200 gram badem

250 gram ahududu veya frenk GzUmU marmeladi
2 adet yumurta

1 adet limon veya portakal

1 tutam targin

1 fiske tuz

Porselen bir kaseye tozsekeri, oda sicakhiginda yumugsamis tereyagdini, bir yumurta ile bir yumurtanin sarisini, ve
bir ¢cimdik tuzu koyup, iyice karigtiralim.

Kaynar suda bekletip, kabuklarini soydugumuz bademleri robottan ¢ekelim.

Toz haline gelen bademlerin yarisini, elenmis unu, targini, ve limon kabugu rendesini de karisima ilave edip,
iyice yoguralim.

Hamur kivama gelince rulo haline getirip, yagdh kadida sardiktan sonra, buzdolabinda 40-50 dakika kadar
dinlendirelim.

Dinlenen hamurdan limon blyUkligunde bir parga ayirip, kalan hamuru yanlarini ve dibini iyice yaglayip,
unladiimiz turta kalibina yanlarini ve dibini kaplayacak sekilde 2-3 mm kalinhiginda elimizle bastirarak yayalim.
Marmeladi, limon suyu ile kanistirip, hamurun Uzerine diizgince yayalm.

Kalan bademleri marmeladin lzerine serpigtirelim.

Ayirdigimiz hamurdan ister kafes kafes, istersek de bagka sekillerde stislemeler yapip, marmeladin Gzerini
kapayalim.

Onceden i1sitigimiz 180° C&apos;li firinda alti ve Uzeri kizarincaya kadar pisirelim.

Turtay 1-2 dakika dinlendirdikten sonra kabinda ¢ikartip, dilimleyerek, soguk olarak servis yapalim.

Not: Bu turta tam anlamiyla bir Avusturya tathsidir. Avusturyalilar, bu turtay sabah ve ikindi kahvaltilarinda
¢ayla, sutle ve kahveyle yemekten ¢ok hoslanirlar.
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