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NISAN TURTASI

Turtasi igin:

Birincisi 25 santim ¢apinda, ikincisi 20 santim ¢apinda, G¢lnclsi 12,5 santim ¢capinda olmak Uizere ¢ kalipta
her biri Ug parmak kaliniginda pandispanya hazirlamali.
Turtaya konacak tatli igin:

1 yumurta,

125 gram toz sekeri,

1 limonun rendelenmis kabugu (sadece sarisi),

1 limonun suyu,

6 kasik su,

30 gram un,

2 desilitre krema,

1 bardak vigne suyu.

Turtanin st yani glasesi igin:

1 yumurta aki,

150 gram pudra sekeri,

1/2 limonun suyu,

yeteri kadar serbetci boyasi,

1/2 bardak krem santiy

Yapimi:

Toz sekeriyle yumurtayi porselen bir kdseye koyup cirpmali. Seker eriyip ¢irpiimis yumurta képlrerek renk
degistirince sirasiyla ve azar azar ¢irpilmakta olan bu karigsima suyu, rendelenmis limon kabugunu, limon
suyunu, elekten akitilacak unu katip iyice yedirmeli. K&seyi iginde kaynar su bulunan atesteki bir tencerenin
icine oturtmall. Kremayi karistirarak koyulasip kaynayacak duruma gelinceye kadar benmari usullyle pisirmeli.
Krema kaynayacak kivama gelince bunu benmariden ¢ikarmali, vakit vakit karigtirarak sogumaya birakmali.
Krema soguyunca 6bur kremay! iyice ¢irpmali ve kasik kasik alip bunun igine bosaltip yedirmeli.

Turtanin tathisi bdylece hazir olunca orta boy pandispanyanin altini ve Gstind vigsne suyuyla islatmali. Bu
pandispanyanin alt ylizine kremanin Ugte ikisini sUrdikten sonra bunu bilylk pandispanyanin dstiine oturtmali.
Kalan kremayi hafifge vigne suyuyla islatiimis kiiglk pandispanyanin alt yliziine stiriince bu pandispanyayi da
orta boy pandispanyanin tstline oturtmali. Bdylece Ug kath bir turta elde edilecektir.

Yumurta akini dagitacak kadar ¢irptiktan sonra pudra sekerini serperek buna yedirmeli. Hafifce ¢irpmaya ara
vermeden karigima damla damla dékerek yarim limonun suyunu yedirmeli. Birkag damla limon suyunda eritilmig
bir ¢cimdik kadar serbet¢i boyasini da katip iyice yedirdikten sonra bununla turtanin dstind iyice sivamali ve
donmasi icin bir kenara birakmali. Turtanin Ustindeki glase hafifgce kuruyunca krem santiyi buzdolabindan
¢ikarmali bir sikma siringasina doldurmali ve bununla turtanin Ustlne ve tirll yerlerine gesitli stsler yaptiktan
sonra turtayi servis tabaginda buzdolabina kaldirarak en azindan iki saat orada birakmal.
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