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SEFTALILI PEYNIRLI TURTA

MALZEME (16 dilim):
Hamur:

250 gr. un,

100 gr. soguk tereyad,

tuz,

az tereyagu.

Pigsme sirasinda turtanin Gstine konabilen kuru nohut ya da mercimek.
Ust:

600 gr. seftali,

1 yemek kasigdi limon suyu,
250 gr. labne peyniri,

125 gr. yagsiz stizme yogurt,
2 yumurta,

50 gr. seker,

1 paket vanilya,

1 yemek kasidi nisasta.

En Ust:

100 gr. dilimlenmis badem,
3 yemek kasigi pudrasekeri.

1. Unu bir tasa siiziin, 6 yemek kasidi buzlu su, parca halindeki tereyadi ve az tuz ile hamur yogurun. Hamuru
top haline getirin ve 1 saat sogutun.

2. Firini 200 dereceye ayarlayin. 28 cm ¢apinda bir kalibi yaglayin.

3. Hamuru unlu zemin Ustiinde ag¢in ve kaliba koyun, birka¢ kez ¢atal batirin. Hamurun UstinG kagit ile kapatin,
nohut doldurun. Hamuru 10 dakika pisirip ¢ikarin ve iinmaya birakin. Kagidi ve nohudu kaldirin.

4. Seftalilerin Ustline kaynar su dékin, kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikartin ve dilimleyin.

5. Peynir ve yogurdu karigtirin. Yumurta aklarini sarilarindan ayirin. Yumurta sarilarini, seker ve vanilya karistirin,
nisastayi Gzerine slzUn, hepsini iyice karistirin. Yumurta aklarini kdpirtin ve yedirin.

6. Firini 220 dereceye ayarlayin. Peynirli, yogurtlu kremayi iinmig turtanin Gstine dokin, 10 dakika pigirin.
Seftali dilimlerini dekoratif bir bicimde yerlestirin. Badem ve pudrasekeri serpistirin. Turtayi tekrar firna koyun ve
5 dakika pisirin, Ustlindeki pudrasekeri karamel haline gelecek.

7. Turtay kalibin iginde sogumaya birakin. Servis yapmadan 6nce biraz pudrasekeri daha serpistirin.

ML® Seftalili Pasta icin tiklayin
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