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PEKMEZLI TURTA

200 gr. pekmez

90 gr. ekmek kirintisi
Yarim limonun suyu
30 gr. misir gevregi
320 gr. un

150 gr. margarin

1 yemek kasigi su
Tuz

1. Once hamur kismini hazirlayin. Un, margarin ve tuzu, karisim ince ekmek kirintilarina benzer bir hale gelene
kadar yaklasik 10 saniye sire ile robotta ¢ekin. Harci gereginden fazla cekmemek igin, sadece parmaginiz
basili durdugu sirece ¢alistiracak olan pulse butonunu kullanabilirsiniz. Suyu da ekleyin ve malzemeler daha
kivamli bir hal alana kadar 2-3 saniye daha ¢ekin. Harci bir araya getirin, ellerinizi hafif unladiktan sonra,
unlagmis bir ylizeyde 20-30 saniye hafifce yogurun. Hamuru diiz bir yumru halinde sekillendirin. Streg filme
sarin ve kullanmadan énce 30 dakika sire ile buzdolabinda tutun.

2. Hamur soguduktan sonra, diiz bir kaliba ya da firin kabina yayin.

3. Onceden 180°C'ye isitilmig bir firnda hamuru, bos olarak pisirin. Bos olarak pisirme siresi, hamuru
doldurmaksizin firin kabinda yaklasik 10 dakika sire ile bos olarak pisirmek anlamina gelir. Pekmez, limon suyu
ve ekmek kirintilarini karigtirarak, firin kabina yerlestirin.

4. Misir gevreklerini elinizle ezerek, turtanin Gzerine serpin.

5. 20 dakika sure ile180°C firinda pisirin.

6. Vanilyall dondurma ile servis yapin.
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