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MEYVELI TURTA

6-7 adet (700 gr.) Kivi

2-3 adet (15 gr.) Gilek

1 poset (100 gr.) Jéle (Marketlerde Satilan)
1 su bardagi (200 gr.) Su (Kaynar) (Jéle Igin)
1 su bardagi (150 gr.) Seker

5 adet Yumurta Sarisi

1 paket (5 gr.) Vanilya

2,5 su bardagi (Yarim It.) Stt

40-60 gr. Un

Yarim su bardagi (50 gr.) Su

1 adet (tart hamuru icin) Yumurta Sarisi
Yarim paket (125 gr.) Margarin

1,5 gorba kagii (tart hamuru igin) Seker

1 cay kasigi Tuz

2,1 su bardagi(250 gr.) Un

150 gr seker ve 5 adet yumurta sarisini derin bir kaba koyarak ¢irpma teli ile karistirin. Bu karigima vanilya ilave
ederek karigtirin. 1 It ik sttln yarisini karigima ilave ederek karigtirin ve bu karisimi kisik ateste karistirarak
Isitin. Bu karigima krema kivamina gelinceye kadar un ilave edin, karigstirmaya devam edin. Karigimin kivami
koyulagsmaya basladiktan sonra kalan yarim litre siti karigima ilave edin. Karistirarak isitmaya devam edin.
Krema kivaminda koyulastiktan sonra sogutmaya birakin. Tereyagi, seker, tuz, yumurta sarisi ve unu, soguk su
ile karigtirarak yogurun, hamuru fazla yogurmamalisiniz. Hamur topagini kullanana kadar nemli bir bez altinda
bekletin. Hazirlanan hamuru turta kabi biyUkliginde olacak sekilde oklava ile agin, agilan hamurun kalinhig 3-4
mm olacaktir. Hazirlanan hamuru turta kabina serin, tabana yayin, fazla hamurlari alin. Gatal ile hamur (izerine
kabarmamasi i¢in delikler agin. Hamur pistikten sonra alin. Tepsiyi firin igine koyarak firini galigtirin. Pigtikten
sonra finnin iginden alin ve sogutun. Hazirlanan harci diizglince yayin. Kivi dilimlerini (2 mm kalinlikta) bogluk
birakmadan har¢ Uzerine ddseyin. Uzerine firga ile j6le sdrin.
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