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PEMBE HAMURLU CILEKLI TURTA

https://www.millivet.com.tr

Pembe hamur igin:

Yarim bardak sogutarak muhafaza edilmis ve kurutulmus cilek
1 yemek kasigi toz seker

2,5 bardak ¢cok amacli un

Yarim ¢ay kasigi deniz tuzu

8 yemek kasigi kip kip kesilmis tuzsuz tereyagi
Pastaci kremasi igin:

5 bardak ikiye bdlinmUs taze ¢ilek

1 yemek kasigi limon suyu

Yarim ¢ay kasigi vanilya 6ztu

Bir tutam deniz tuzu

Yarim bardak arti 2 yemek kasigi toz seker

110 gr misir unu

1 blyUk yumurtanin aki

Pudra sekeri

Bir mutfak robotunda cilekleri ve toz sekeri ¢irpin. Unu ve deniz tuzunu ekleyin ve iyice karistirin.

Tereyagini ekleyin ve karigsim kum kivamina gelene kadar karigtirin. Karigimi orta blyukltkteki bir kaseye
aktarin.

Karigimin ortasinda bir bosluk agin ve ¢eyrek bardak buzlu su ekleyin. Karisim homojen bir hale gelene kadar
hamuru elleriniz ile yogurun. Karigimin ¢ok yapiskan olmasini engellemek igin gerekirse daha fazla su ekleyin.
Turta hamurunu ikiye bélin ve bu iki parcayi top haline getirip streg film ile sikica sarin ve 30 dakika sogumaya
birakin.

Pastaci kremasi icin, BlyUk bir kasede cilekleri, limon suyunu, vanilyayi ve tuzu bir araya getirin.

KugUk bir kasede toz seker ve misir nisastasini karigtirin. Karigimi ¢ileklerin oldugu blytk kaseye ekleyin ve
iyice kanstirin.

Bagska kiclk bir kase alin ve yumurta aki ile 1 yemek kasigi suyu ¢irpin.

Top haline getirdiginiz turta hamurunu hafifce unlanmig bir ylizeyde merdane ile acin. Bir pasta tabagina aktarin
ve kenarlarindaki fazlaliklari makasla kesin.

Pastaci kremasini agtiginiz turta hamurunun Gzerine dékiin ve buzdolabina kaldirin.

Top haline getirdiginiz diger turta hamurunu ¢ikarin ve merdane ile agin. 5 cnm’lik genis seritler halinde kesin. Bu
seritleri turanin Ustindeki 6rguyl yapmak igin kullanin.

Turtay! 20 dakika sogumaya birakin ve firininizi 220 derecede Isitmaya baglayin.

Turtanizin yGzeyini su ile ¢irpiimis yumurta ile kaplayin ve pudra sekerini serpin. 40-45 dakika boyunca turta
hamuru hafifgce kahverengilesmeye baslayana kadar pisirin.

Servis yapmadan énce sogumasini bekleyin.
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