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Siire: 50-55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 30-35 Dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[T Hamuru igin:

2,5 su bardagi un

125 gr tereyagi (soguk ve kip dogranmis)
1 cay bardagi pudra sekeri

1 cay bardagi yogurt

1 tath kasigi sirke

1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi vanilin

[ ic Harci icin:

4 adet elma (rendelenmis)

1 cay bardagd toz seker

1 cay kasigi tarcin

1 cay bardagi ceviz ici (istege bagh)

M Uzeri icin:

e 1 adet yumurta sarisi
e Pudra sekeri (servis icin)

Yapihisi:
1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Unu genis bir kaba alin, icine tereyagini ekleyerek parmak uclarinizla kum kivamina gelene
kadar ovalayin.

« Uzerine pudra sekeri, yogurt, sirke, karbonat ve vanilini ekleyerek yogurun.

e Ele yapismayan, yumusak bir hamur elde edene kadar yogurmaya devam edin.

e Hamuru strec filme sararak buzdolabinda 15 dakika dinlendirin.

2/3



. &0.. GIRAZ'IN
PV murracs

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

e Rendelenmis elmalari bir tavaya alin, GUzerine sekeri ekleyerek orta ateste suyunu cekene
kadar kavurun.
e Tarcin ve ceviz icini ekleyip karistirarak ocaktan alin ve sogumaya birakin.

3. Turta Sekillendirme:

e Hamurun yarisini acarak tart kalibina yayin.
e ic harci hamurun Gzerine diizglince yerlestirin.
e Kalan hamuru seritler halinde keserek tzerini kafes deseni olacak sekilde kapatin.

4. Pisirme:

e Hamurun Gzerine yumurta sarisi strin.
« Onceden isitilmis 180°C firinda 30-35 dakika Uzeri kizarana kadar pisirin.

5. Servis:

e Firindan cikan elmali turtayi oda sicakliginda dinlendirin.
« Uzerine pudra sekeri serperek servis edin.

>> ipucu: Hamurun daha kitir olmasi icin tereyagini soguk kullanip yogurma islemini
kisa siirede tamamlamalisiniz!
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