B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ELMALI TART

Gerekli malzemeler:

Un (500 gram /4 su bardag)

Margarin (250 gram /1 paket)

Su (3 gorba kasigr)

Pudra sekeri (1 su bardagi /150 gram)
Yumurta (2 adet)

Vanilya (1 paket /1 tath kasig)
Portakal kabudu (1 adet portakal kabugu rende)
Elmali harg igin:

Seker (yarim su bardagi /100 gram)
Elma (3 adet)

Targin (1 ¢corba kasig)

Tereyagdi (2 ¢orba kasig)

Kuru Gzim (yarim su bardag)

Oval bir kabin icerisine 4 su bardagi unu koyun. Kabin igindeki unun ortasini agin ve 1 su barda@ pudra sekeri,
1 tath kasidi vanilya, 2 yumurta koyun. 1 Portakalin kabugunu rendeleyin.

Bu karigimin Gzerine 250 gr margarin, 3 ¢orba kasigi su ekleyin ve hamuru yogurmaya baslayin. Hamuru bir
slre yodurduktan sonra tezgahin tzerine alin ve kivamina gelinceye dek yodurun. Ancak hamuru ¢ok uzun sire
yogurursaniz hamur yagdini salar. Kivamina gelen hamuru merdane yardimiyla yuvarlak bir formda agin.

3 Tart kalibini hamurun Uizerine yerlestirin ve kenarlarindan ikiser cm genis tutarak kesin. Kesilmis olan
hamurunuzu tart kalibinin igine alarak yan ¢eperleri de kapsayacak sekilde yerlestirin. Artan hamurunuzu ileride
kullanmak Uzere bir kenara ayirin.

3 adet soyulmus elmayi ortadan ikiye bdlerek ortalarini ¢ikartin ve kusbagi bigiminde dograyin.

Tavaya 2 kasik tereyagmi ilave edin eriyene kadar bekleyin. Eriyen tereyadimn igine énceden dilimlenen
elmalari koyun. 5 dakika sote edilmis elmalarin Gzerine yanm su bardagi seker, 1 ¢orba kasidi tar¢in ve yarim su
bardagi kuru GzOmU ilave ederek yiksek ateste 3-4 dakika daha sotelemeye devam edin. Sote ettiginiz elmali
kansimi sogumasi icin bir stire bekletin. Karisimin soguma islemini kisaltmak i¢in su dolu bir kabin i¢ine
yerlestirebilirsiniz. )

Soguttugunuz elmali harci hamur serili tart kalibinin igine iyice yayin. Uzeri i¢in artan hamurdan 1-1,5 cm
genigliginde geritler kesin. Kestiginiz seritleri aralarinda bogluklar birakarak tim kalibin tizerine yerlegtirin.
Onceden 175 derece isitilmis firina koyarak 40 dakika pisirin. Pisirdiginiz tartin izerine pudra sekeri serperek
soguk ve dilimlenmis bir sekilde servis edin.
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