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TURTA

25 gram tereyagi

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
10 yemek kasigi toz seker
1 adet yumurta

Yarim paket kabartma tozu
Yarim paket vanilya

3,5 su bardagi un

Igi igin:

4 adet blyik boy elma

3 yemek kasigi toz seker

1 yemek kasigi tereyagi
Yarim tatli kagigi tarcin
Yarim su bardagi dévilmis ceviz

BuyUk bir karistirma kabina tereyagi, siviyagi, yumurtayi, vanilyayi ve kabartma tozunu ekleyin. Ardindan azar
azar unu ekleyin. Ele yapismayacak bir hamur elde edene kadar iyice yogurun. Hamuru (g esit parcaya bdlin
ve birini streg ile sarip buzluga atin. 30 dakika kadar buzlukta dinlendirin. Bu arada elmalarin kabuklarini soyup,
rendeleyin. Genis bir tavaya elmalari koyup Uzerine sekeri, targini ve tereyagini ekleyip, elmalar suyunu salip
¢cekene kadar pisirin. Pisen elmalarin Uzerine dévilmis cevizleri ilave edin ve karistirip sogumaya birakin.
Turtanin hamurunu agmak i¢in zemine biraz un serpin. Merdane yardimiyla tart kalibiniza gére agin. Tart
kalibinin kenarlarini glizelce yaglayin ve hamuru kaliba alin. Fazla kabarmamasi igin Uzerine ¢atalla delikler
acin. Hazrladiginiz i¢ harci hamurun tizerine dékin. Suslemek igin dondurucuya koydugunuz hamuru agin ve
seritler halinde kesin. Turtanin Gizerine seritleri dizin. Onceden isitilmisg 170 derece firinda 35 dakika pisirin.
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