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ELMALI LOKMA TART

Hamuru:

1/3 bardak toz seker

4 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasi§i sivi yag

1 yemek kasigi sit

1 paket vanilya

Tuz

1 su bardagi un

1 gay bardag ince ¢ekilmig, kavrulmus ceviz
Ici:

2 su bardagi eksi yesil elma (kUp kip dogranmig)
2 yemek kasigi limon suyu

2 yemek kasigi seker

Yarim ¢ay kasigi tar¢in

1 yemek kasigdi tereyadi

1 ¢cag kasigi misir nisastasi

1 yemek kasigi su

Argelik Gurme Ankastre firninizi 180° C[Zlye getirin.

Un ve cevizler hari¢ tim hamur malzemelerini bir kaba alip Argelik In love Mixer ile hepsi iyice karigana kadar
¢irpin. lyice cirptiginiz karisima ceviz ve unu da ekleyin. Bir kasik yardimiyla yumusak bir hamur elde edene
kadar karigtirin.

Tart gbzlerini tereyagi ile yaglayin ve her bir géze hamurdan 1 ceviz blytkliginde hamur gelecek sekilde
paylastirin. Parmaginizla hamurlara ortadan bastirarak tart seklini verin ve 6nceden isinmig firinin orta rafinda
Uzeri kizarana kadar ortalama 15 dakika pigirin. )

Tart hamuru piserken igini hazirlayabiliriz. Tereyagini klicUk bir tencere ya da sos tavasinda etirin. Uzerine
elma, tarcin, seker ve limon suyunu ekleyerek iyice karistirin. Kapagini kapatin, orta ateste 5 dakika kadar
pisirin. Elmalar yumusadiktan sonra misir nigastasi ve suyu bir kapta karistirin ve elmali karigsima ekleyip
karistirmaya devam edin. 1 dakika kadar surekli karistirarak pisirmeye devam edin ve atesten alarak sogumaya
birakin.

Tart umdugdunuzdan fazla kabardiysa, hentiz sicakken bir tatl kasigi yardimiyla igini bastirin ve sogumaya
birakin.

Oda sicakhigina gelmis tart hamurlarinizin igine, oda sicaklhigindaki elmali harci paylastirin. Dilerseniz Uzerine
¢irpilmig krema ekleyerek de sunabilirsiniz.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/elmali-lokma-tart-vt90193

© lezzetler.com tarif n0:122738 » adi:EImali Lokma Tart « génderen:Géksen « indirme tarihi:26.04.2024 - 16:47


https://img.lezzetler.com/yuklenen2/elmali-lokma-tart-122738.jpg
http://www.tcpdf.org

