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ARMUTLU TART

Hamuru icin;

300 gram kadar un
50 gram toz sekeri
150 gram tereyagi

1 yumurta

1 limon

1 ¢imdik tuz
Meyvesi Igin:

6 Iri armut

1/2 kilo kokulu bir cins elma
125 gram toz sekeri
3 yaprak Jelatin

1 bardak tzim suyu
1 limon

1 bardak vigne suyu

23 santim ¢apinda bir tart kalibini yaga bulayip bir kenara koymali. Hamur yodurma mermerine eleyerek unu
dékmeli. Bunun ortasini gukurlagtirmali. Bu gukura ki¢Uk pargalara dogranmis kalan tereyagiyle toz sekerini, 1
¢imdik tuzu, yumurtanin sarisini ve sadece sarisi rendelenmis yarim limonun kabugunu koymali. Hamuru iyice
yogurunca Ustini nemli bir bezle kapamali ve serince bir yerde iki saat kadar dinlendirmen. Beri yanda
armutlarin kabuklarini soymali. Bunlardan bir tanesinin gekirdeklerini ve gekirdek yatagini 6zel aletiyle gikarip
icinde iki limon suyu ve soduk su bulunan bir kaba atmali. Obiir armutlar da yuvarlak dilimlere dograyip
cekirdek ve cekirdek yataklarini ¢ikardiktan sonra ayni suda tutmali. Armutlarin ayiklanip dilimlenmesi sona
erince bunlari siizerek diiz alth bir tencereye yerlestirmeli. Uzerlerine elli gram toz sekerini serpmeli. Uzerine
biraz visne suyu doktiikten sonra tencereyi atese oturtmali. Armutlar diriligini kaybetmeden pisince kabi atesten
almali. Bir kevgirle armutlari ¢ikarip bir kenarda sogumaya birakmali.

Elmalarin kabuklarini soyup ince dilimlere dogramali. Bu dilimleri az su ve 50 gram toz sekeriyle bir kaba
koymali. Sadece sarisi olmak Uzere bir par¢ca da limon kabugu kattiktan sonra kabi atese oturtmali. Sik sik
karistirarak elmalari koyu bir komposto haline gelinceye kadar pisirmeli. Kabi atesten indirince limon kabugunu
icinden ¢ikarip atmali ve elmalari surubuyla birlikte sogumaya birakmali. Soguk suda islatiimig jelatin
tabakalarini iyice sikarak sularini gidermeli. Sonra bunlari ufalayarak armutlarin pistigi visneli surubun igine
atmali. Tencereyi atese oturtmall ve karistirarak olduk¢a koyu bir surup durumuna gelinceye kadar kaynatmali.
Tencereyi atesten indirirken Gzim suyunu dékmeli. Birkag defa karistirip bir kenarda sogumaya birakmali.

Bir kenarda dinlendirilmis olan hamuru bir merdaneyle agmali. Tart tepsisinin igini ve kenarlarini kaplayacak
blyUkllkte agilacak olan hamuru yaga ve una bulanmis tepsiye yerlestirmeli. Tepsiden sarkacak hamuru bir
makasla kesip almali. Bu fazla hamuru yeniden yodurmali ve merdaneyle bunu da agmali. Tirtill kaliplardan
yararlanarak bu hamur yapraginin ortasini tirtilli bir sekilde ¢ikarmali. Hamurun digini da tirtilladiktan sonra bunu
bir kenara koymali. Tepsideki hamurun i¢ine dnce elmall kompostoyu bosaltmali, bir spatulayla bunu dizlemeli.
Bunun Ustlne tam ortaya tim olarak birakilmig armudu, bunun da (stine ortasi delik olan hamur yuvarlagini
oturtmali. Tim armudun ¢evresine ve elmalarin Gzerlerine yuvarlak dilimlere dogranmig armutlari diizenli bir
bicimde yerestirmeli.

Tart tepsisini 175 dereceye gore kizdiriimis firina siirmeli ve tatl iyice kizarincaya kadar orada birakmali. Tartin
hamuru iyice kizarinca ve hamur iyice pisince tepsiyi firndan ¢ikarmali. Tart soguyunca énce bir kapaga
basasadi buradan da servis tabagina basasagi ederek tarti tabaga oturtmali. llik olan serbeti de armutlarin
Ustline gezdirerek dokmeli ve tarti tabagiyle birlikte buzdolabina kaldirmali iyice donunca servis yapmali.
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