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OLEMP TURTASI

Kullanilacak malzeme (12 kisi icin) :

6 yumurta,

2 yumurta aki,

400 gram pudra sekeri,

400 gram tereyag,

1 kasik baking powder,

400 gram un,

400 gram toz sekeri,

1 portakalin rendelenmis kabugu (sadece sarisi),
1 kavanoz cilek veya ahududu marmelat,
birka¢ damla limon suyu,

1 ¢cimdik tuz

Yapimi: Tereyagdini tahta kagikla déverek iyice yumusatip toz sekeriyle girpmali vs iyice képartmeli. Cirpmaya
ara vermeden yumurtalari teker teker katip bu karigima yedirmeli. Sonra karistirmaya ara vermeden
rendelenmis portakal kabugunu katmali.

Unla baking - povvder'i iyice karigtirmali. Sonra bunu elekten gegirerek yumurtali karisima azar azar katip iyice
yedirmeli. Hamurdaki karigim birbirine iyice yedirilince bunu yada bulanmig tg ayri boydaki yuvarlak turta
kalibina bogaltmali ve kaliplari orta isili bir firna stirmeli. Turta hamurlar pisince (Bunu anlamak i¢in kuru bir
kibrit ¢cdpl batirilir. Gép hamurdan kuru olarak gikarsa pismis demektir. Cop nemli veya hamurlu ¢ikarsa bunlari
bir slire daha pisirmek gerek demektir.) kaliplari firndan ¢ikarmali ve bir kenarda imaya birakmali.

Kaliplar ihyinca bunlarin kenarlarini kontrol etmeli. Yapisik degilse basasagi ederek igindekileri bir izgaranin
Ustiine oturtmali. Yapisiklik varsa ince ve keskin adizl bir bicakla kalipla hamurun arasi ayrildiktan sonra kaliplar
basasagi edilmelidir.

Iki yumurta akini pudra sekeriyle iyice ¢irpip kar kdpugu durumuna getirmeli. Bunu hafif hafif ¢cirparken birkag
damla limon suyunu katip yedirmeli.

Bir kenarda sogumus olan turta hamurlarini yanlamasina ikiye béimeli. Kesilmis yerleri ¢ilek regeli suyuyla
islattiktan sonra bu ylizlere marmelat strilip kapatarak eski durumlarina getirmeli. En biyUk turtayi bir servis
tabag@ina oturtmali. Bunun UstinU islatip marmelatlamali ve ikinci turtayi oturtmali. Bunun da Ustind
marmelatladiktan sonra en ki¢ik turtayr oturtmall.

Bdylece turta t¢ katli olunca yumurta akini Gstlne srmeli. TUrli sekerlemelerle de siisleyip buzdolabina
kaldirmali. Turta dolapta bir saat kaldiktan sonra ¢ikarip servis yapmali. Isteyenler turtalarin ortalarina ve her
katin arasina marmelat strdikten sonra yumurta akiyle yapilmis kremadan da bir kat surebilirler. Béyle yapanlar
turtanin Gstline benmaride eritilmis ¢ikolata ve krem santiy karisimindan elde edilecek bir kremayi striip dolapta
dinlendirmelidirler.
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