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MALAGA TURTASI

Kullanilacak malzeme:
150 gr siyah kurutizim,
200 grtereyag,

4/5 su bardagi un,

4/5 su bardagi tozseker,
50 gr camfistid,

50 gr badem igi,

1 corba kasigi pudraseker,
4 yumurta,

bir tutam tuz.

Yapilisi: Badem sicak suda islatilarak yumuyatildiktan sonra, kabuklan ¢ikarilir ve firinda hafif kavrulur.
Kavrulmus bademler havanda déviiliir veya makinede cekilir. Uziim de suya konur ve su iginde birakilir. 23 cm
¢apindaki bir turta kalibi te-reyagiyla yagdlanir. Kalan tereyadi porselen bir kdseye konur, icinde kaynar su
bulunan kaba oturtularak (benmari usulQ) eritilir. Dévilmus badem ile camfistigi ve tozseker yaga katilir. Hizh
hizli kanistinlarak yumurta sarilari teker teker katilip tahta kasikla iyice ¢irpilir. Un elendikten sonra iginden bir
kaglk kadari ayrilir ve kalani karigima dokulir, tizerine bir tutam tuz serpilir ve karisim krema haline gelinceye
kadar ¢irpilir. Uzim sudan ¢ikarilir ve temiz bir bezle suyu alindiktan sonra ayrilmig olan bir kasik un Gzerine
serpilip karistirilir. Unlanmig Gzimler hamura ilave edilip kangti-rilir. Bagka bir kapta, yumurta aklari iyice ¢irpilip
kdpuk haline getirilir ve yavas yavas karistirarak azar azar hamura katilir. Boza kivamindaki hamur, énceden
yaglanip unlanmis olan turta kalibina bogaltilir ve orta sicakliktaki (175°C) firina strulUr. Turta 30 dakika firinda
pisirilir. Kalip firndan cikarildiktan sonra bas asagi edilir ve turta servis tabagina aktarilir. Uzerine pudrageker
serpilerek sislenir. Turta 15 dakika kadar bekletildikten sonra ilik olarak servis yapilir.

Fotograf "mevsim” tarafindan génderildi. 09.03.2020
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