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PIKAN CEVIZLI TURTA
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Hamur icin:

1 + 1/4 su bardagi un

1 yemek kasigi toz seker

1/4 cay kasig tuz

115 gram tereya@i (soguk ve kip kip dogranmisg)
1/4 su bardagi buzlu su

I¢ harci igin:

1 su bardagi pekmez veya misir surubu

1 su bardagi esmer seker

3 blylUk yumurta

115 gram tereya@ (eritilmis)

1 + 1/2 su bardag pikan cevizi (kabaca dogranmig)
1 cay kasigi vanilya

Bir tutam tuz

Genis bir kapta un, toz seker ve tuzu karigtirin. Soguk tereyagini ekleyin ve parmak uglarinizla ya da bir hamur
karistirici ile, tereyagini un karigimina iyice yedirerek, kigik bezelye buyUkligunde parcalar kalana kadar
ufalayin.

Buzlu suyu yavas yavas ekleyerek hamuru toparlayin. Su miktarini yavas yavas ekleyin, hamurun kivami
toparlanana kadar devam edin.

Hamuru disk seklinde yuvarlayin, stre¢ filme sarin ve buzdolabinda en az 1 saat dinlendirin.

Genis bir kasede pekmez veya misir surubu, esmer seker, yumurtalar, eritilmis tereyag, vanilya ve tuzu ¢irpin.
Pikan cevizlerini ekleyin ve karigtirin.

Dinlenen hamuru unlu bir zeminde ince bir sekilde a¢in ve tart kalibina yerlestirin. Kenarlarini diizeltin ve
fazlaliklari kesin.

I¢ harci tart hamurunun Gzerine dokiin.

180°C dnceden isitilmig firinda yaklasik 50-60 dakika, i¢ harci hafifce sertlesene kadar pisirin.

Firindan ¢ikan tarti oda sicakliinda sogumaya birakin. Dilimleyip, tercihen yaninda bir top vanilyali dondurma ile
servis edebilirsiniz.
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