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BAHARATLI ARMUTLU TART

12 dilim

Hamur:

150 g un,

30 g seker,

100 g tereyagi,

1 yumurta sarisi,

1 corba kasig sirke,

kalip igin yag.

Ust:

820 g armut kompostosu (armutlar ikiye bélinmis olmal),
1 bardak Uzim suyu,

3 kutu kokulu otlar katilmig taze peynir,

1 kutu eksi krema (az yagh),

3 yumurta,

3 ¢orba kasigi kirmizi yaban mersin kompostosu.

Hamur: Malzemelerden hamur yogurun. Hamuru top halinde folyonun arasina koyarak 30 dakika buzdolabina
kaldirin. 26 cm ¢apinda bir kalibin dibini yaglayin. Hamuru unlu zemin Ustinde ya da folyo arasinda daire
seklinde agin, 3 cm kenar gekin. Firini 170 derecede isitin ve tarti yaklagik 15 dakika pisirin.

Ust: Armutlar sGzilmeye birakin, suyunu bir kapta toplayin. Armutlari Gzim suyuna yatirin, renkleri hafif
dénmeli. Armutlarin Ustlerini biraz yarim ve bombeli taraflari yukarida olmak Uzere tartin Gstline koyun. Peyniri,
krema, yumurta ve 5 ¢orba kasigi armut suyu ile karistirin, armutlarin Gstiine dékin. Tarti tekrar firina koyun ve
180 derecede yaklasik 30 dakika pisirin. Kirmizi yaban mersinleri mutfak havlunun tstline koyarak stizilmeye
birakin ve pisme siresinin 20. dakikasinda tartin Usttine koyun, tekrar pisirin.
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