eftalili, misket limonlu & biberiyeli tart (Yotam Ottolenghi)

Ingrédients

* 500g beyaz veya sari eftali ya da nektarin, cok olgun olmayan (kesildikten sonra, gekirdeksiz tartilmali)

* 60g toz eker

* 2ila 3 ye il limon

* 2 dal biberiye (tercihen taze, yoksa kuru biberiye kullandim ve turta cok lezzetliydi)

® 1 tatli ka 1 1 misir ni astas

* 25 dakika pi irme siresi sonunda, turtayi firindan gikartin ve izerine nceden hazirladi iniz urubu ve biraz
biberiye serpin.

Préparation
1. Instagram'da bu ¢ok gekici turtayr birkag kez gérmemden sonra, ben de kendi versiyonumu yapmaya karar
verdim.

2. Yotam Ottolenghi'nin temel tarifi olsa da, daha fazla meyve ekleyip orijinal tarife gére tereya ini cikararak
C’est ma Fournée blogunun tarifini takip ettim.

3. Sonug, gercek’ren mikemmel bir ince turta, ic lezzet mikemmel bir ekilde birle iyor ve bu, mikemmel bir
mevsimlik tatl.

4. Pastanin (veya turtanin) Gzerine kiraz: hazir bir tereya i milféy hamuru kullanirsaniz, az bir hazirlik siresi
gerektiren harika bir sonug elde edersiniz!

5. Tarif: eftali veya nektarinleri (yarisi sari yarisi beyaz nektarin kullandim) 0,5¢cm kalinli inda dilimleyin.
6. Bir kaseye ye il limon suyu ile ekeri kari tirin.

7. Bu kari imi eftalilerin Gizerine dékiin, ardindan biberiye ekleyin.

8. Son olarak, kalin limon kabu u  eritleri elde etmek icin bir ye il limon soyun ve &nceki kari ima ekleyin.
9. Uzerini &rtiin ve 40 dakika ile 2 saat arasi (2 saat beklettim) bekletin.

10. Ardindan, iyice siizin (nemlidir, hamurun urupla islanmamasi gerekir!

11. ) ve suyu saklayin.

12. Milfsy hamurunuzu metal bir kaliba veya ya | ka it serili bir metal tepsiye yayin, ardindan giizelce siizilmi
eftali dilimlerinizi hamurun Gzerine yerle tirin.

13. Turtayr 180°C'de dnceden isitilmi firinin en alt rafinda 25 dakika pi irin (milféy hamurunun diszgiin pi mesi
icin 6nemlidir).

14. Bu sirada, suyu alin (geri kalanini atmayin, so uk suy|c1 seyrehtim, turta icin harika bir e lik icece i o|uyor).
15. Bir tath ka 1 1 misir ni astasini iyice kari hrarak ekleyin, ardindan kaynahn.

16. Likor benzeri bir urup elde edene kadar pi irmeye devam edin.

17. 25 dakika pi irme siresi sonunda, turtayi firindan gikartin ve iizerine dnceden hazirladi iniz urubu ve biraz
biberiye serpin.

18. Turtay: tekrar 30 dakika boyunca pi irin, milfdy hamurunun iyi pi ip ¢itir olmasi icin pi irmeyi kontrol edin.

19. Turta pi ti inde, ye il limon kabu u  eritlerini Gzerine serpin ve hamurun islanmamasi igin bir tel 1zgara
Uzerine yerle tirin.

20. Son olarak, tadini ¢ikarin!

21. Eer eftali seviyorsaniz, bu turtayi cok seveceksiniz, gercekten miskemmel!
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