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PEYNIRLI TURTA

Tugrul Savkar

140 gr. tart hamuru

30 gr. kuru zim

1 adet yumurta sarisi

Peynirli turtanin hamuru igin:

20 gr. tereyadi (1 tepeleme ¢orba ks.)

50 gr. tozseker

200 ml. sit

5 adet yaprak jelatin

250 gr. yumusak, yagl beyazpeynir (ezilmig)
3 adet yumurta aki (hafifce ¢irpilmis)

Finninizi 200° C'ye getirip i1sitin. Temel Tarifler'de anlatilan bigimde hazirladiginiz tart hamurunu 2 mm.
kalinhginda pasta gemberinden biraz daha biyik capta agin. Tepsinizin tGzerine bir firin k&gdidi serin. Hamuru
yayip, ¢cemberi Uzerine oturtarak hamuru ¢ember blyUkliginde kesin. Kabarmamasi icin hamurun Gzerinde
¢atalla diizenli araliklarla izler birakin. Firina slrerek hafifce sararincaya kadar pisirin. Firindan ¢ikarip gemberi
alin.

Turtanin hamurunu hazirlamak igin jelatini buzlu suda gevsemeye birakin. Gevgeyen jelatini sudan stizdiirerek
alin. Yariya kadar kaynar su dolu bir tencereyi kisik atese oturtun. Uzerine bagka bir kap igersinde jelatini
yerlestirerek suyun buharinda eritin. Bir kapta yagi, sekeri, sUtl, ezilmis beyazpeyniri ve yumurta akini ¢irparak
karnstinin. Erimis jelatini de ekleyerek hamura yedirin.

Finninizi 220 ° Cye getirip 1sitin. Tepsinizin Gzerine bir firn k&gidi serin. Cemberi firin k&gidinin Gzerine oturtun.
Kuru Gztimleri gemberin dibine serpistirin. Tart hamurunu Gzimlerin Gzerine yerlestirin. Akiskan olan peynirli
turta hamurunu tart hamurunun Gzerine dékerek bir spatula ile ylizeyini dizleyin. Cirpilmis yumurta sarisini
turtanin Gzerine bir fir¢a ile sUrerek firinda yaklasik 15 dakika Uzeri kizarip kahverengilesinceye kadar pisirin.
Finndan alip, cemberinin i¢cinde sogumaya birakin. Soguyunca ¢emberi ¢ikararak servis yapin.
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