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ELMALI HAFIF TART

Fatma Selguk

1,5 bardak yulaf

Vs bardak cavdar unu

1 cay kasigi targin

1 tath kasidi keten tohumu

1/4 ¢ay kagigl himalaya tuzu

2 bardak hindistancevizi yagi (dolapta bekletilmis tereyadi kivaminda, organik marketlerden ya da online temin
edebilirsiniz)

2 yemek kasidi hurma surubu

s bardak elma plresi

Tart ici malzemeleri:

2 orta boy elma (eksi olmamasina dikkat edin)

3 yemek kasig hurma surubu

2 yemek kagsigi yulaf unu

1 cay kasigi vanilya 6z0

2 cay kagigi targin

Y4 cay kasig muskat

Vs cay bardagi kuru Gzim (2 saat suda bekletilmis)
%2 su bardagi yari kirllmig ceviz igi

Yulaflar mutfak robotundan un haline gelene kadar gecirin, ardindan elde ettiginiz yulaf ununa, keten tohumu,
tarcin, himalaya tuzu, ¢avdar ununu ekleyip iyice karismasini saglayin. Daha sonra sirasiyla, hurma surubu,
elma puresi ve hindistancevizi yagini ekleyip kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene kadar hamuru
yogurun ardindan streg filme sarip dolapta 30-45 dakika dinlenmeye birakin. Bu sirada tart ic malzemelerini
hazirlamak i¢in kabuklarini soyup dilimlediginiz elmalariniz bir kase igerisinde hurma surubu, ¢avdar unu,
tarcin, kuru Gzim, ceviz ve vanilya 6zuyle karistirip beklemeye birakin. Dinlendirdiginiz tart hamurunuzu bir
merdane yardimiyla hamurunuzu yerstireceginiz firin kaplarinizin buydklaginde agin, gerekiyorsa hamurun
merdaneninize yapismasini 6nlemek igin tezgahinizi tam bugday unuyla unlayabilirsiniz. Tart hamurunu
yerlestirdiginiz kaplarinizin i¢ini elma harcinizla doldurun ve Gzerini kafes seklinde ya da Gzerinin tamamini
kapatacak sekilde agtiginiz hamurla kapatin. 180 °C'ye ayarladiginiz firninizda yaklasik 40-45 dakika pisirin.
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