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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

LINZ TURTASI

150 gr tereyagi

1 cay bardagi pudra sekeri

1 su bardag toz halinde ¢ekilms badem
1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi

1 limon kabugu rendesi

Yarim ¢ay kasigi tar¢in

Yarim ¢ay kasigi tuz

2-2,5 su bardagi un

Iciigin:

1 kase ahududu ya da bdgurtlen marmelat
Yarim ¢ay bardagi portakal suyu

1 cay bardag! iri gekilmig badem

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Ik islem olarak mevcut tereyag ile tart kalibi yaglanir. Sonra tzerine un serpilir.

# Yumusak tereyagi, yumurta, yumurta beyazi ve pudra sekeri bir catal yardimiyla iyice karigtirilir.
# Uzerine toz badem, ince rendelenmis limon kabugu, tar¢in, tuz ve azar azar un katarak yogrulur.
# Hamurun Uzeri strecle kapatilir, buzdolabinda yarim saat dinlendirilir.

# Sure sonunda hamurdan yumruk kadar parca ayrilir.

# Hamur unlu zeminde, merdaneyle tart kalibinin kenarlarini da kapsayacak blyuklikte agilir.

# Tart kalibina yerlestirilir, kenarlari dizeltilir.

# Marmelat, portakal suyu ve badem karstirilir ve hamurun igine dokulUr.

# Ayrilan hamur merdaneyle acilir. Ruletle 1 parmak eninde geritler kesilir.

# Turtanin ylizeyine kafes gibi konur. Uzerine yumurta sarisi sirdilQr.

# Onceden isitilmig 180 derece firinda kizarana kadar pisgirilir.

# llyinca kaliptan ¢ikarilir ve servise sunulur.

Not: Linz turtasi Avusturya'nin diinyaca Unlu bir tarifidir.
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