Elmali turta

Ingrédients

e | tutam tuz

* 10g eker

* 2259 so uk tereya 1, kiigiik pargalara kesilmi
* 40g so uk su

* 2 cay ka 11 targin

* 1 ¢ay ka 1 1 toz muskat

* 60g eker

® 75g eritilmi tereya |

* 2 limon suyu

Préparation

1. Amerika Birle ik Devletleri, in icinde ikran Giini'ni kutluyor ve bu yiizden pekan cevizli turtadan sonra, yilin
bu déneminde sofralarinda bulabilece iniz ba ka bir turta olan elmali turta kar inizdal!

2. ki hamur i i, bircok elma ve i te bu kadar!

3. Bu turta igin Boston'daki favori pastanem Tatte Bakery'den ilham aldim, bu pastane birgok pasta ve hamur i i
sunuyor, bunlar arasinda giizel bir elmali turta da var; tarif kamuoyu ile payla ilmiyor, bu yizden kendi tarifimi
olu turmak icin Instagram hesaplarindan ve internet sitelerinden birkag bilgi buldum ve i te sonug  Malzeme :
Turta kalibi Hazirlik siresi: 40 dakika + dinlenme + 50 dakika pi irme 23cm'lik bir turta igin: Hamur : un 1
tutam tuz  eker so uk tereya 1, kicik par<;0|c1ra kesilmi  so uk su Un, tuz ve ekeri kari tirin.

4. So uk tereya ini ekleyin, hamuru kum gibi yapin, ardindan so uk suyu ekleyin.
5. Bir top yapin, filmle sarin ve buzdolabinda 3 saat ile ece arasinda bekletin.
6. Ardindan hamuru iki pargaya ayirin ve her bir pargayr 2mm kalinli inda agin ve so ukta saklayin.

7. Elmalar: 7 adet granny smith elmasi 2 cay ka 11 farcin 1 cay ka 1 1 toz muskat eker eritilmi tereya |
imon suyu  Elmalari soyun ve ince dilimler haline getirin.

8.  Baharatlari, ekeri, eritilmi tereya ini ve limon suyunu ekleyin, iyice kari tirin ve 30 dakika ile 1 saat
arasinda dinlendirin.

9. Piirme: 1 yumurta Esmer eker &amp; beyaz eker |k hamuru 6nceden ya lanmi kaliba yerle tirin.
10. Tém hamuru cirpilmi yumurta ile kaplayin.

11. Uzerine dolguyu ekleyin, ardindan ikinci hamurla kaplayin.

12. ki hamuru iyi bir ekilde birle tirin.

13. Merkeze 3 ila 4 cm ¢apinda bir delik agin, ardindan hamura birkag kesik yapin.
14. Cirpilmi yumurta ile kaplayin, ardindan  eker kari imini serpi tirin.

15.  E er zamaniniz varsa, turtayr buzdolabinda dinlendirmek daha iyi (ama art de il), hamur pi erken
eklini daha iyi korur.

16. Onceden isiilmi 170°C firinda 45 dakika ile 1 saat arasinda elmaniza gére pi irin, hamur pi menin
sonunda iyi pi mi olmali ve elmalar iyice yumu amali (e er elmalar yeterince pi memi ve hamur zaten
kizarmi sa, pi irinizi tamamlamak igin iizerini aliminyum folyo ile kaplayabilirsiniz).

17. So umaya birakin, ardindan afiyet olsun!
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