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ERIK VE AGAC CILEGI DOLGULU TART

Hamuru igin:

1/2 su bardagi tam bugday unu
1 yemek kasidi pudra sekeri
1/2 su bardagi soguk margarin
1/4 su bardagi buzlu su

Tuz

Iciigin:

8 adet Japon erigi

250 gr bégurtlen ya da agag gilegi
1/2 su bardagi su

6 adet karanfil

3/4 su bardagdi toz seker

Once teflon bir tencereye yikanmis erikler cok ince olmayacak sekilde dilimlenir. Uzerine toz sekerin tamami,
karanfillerle birlikte su ilave edilir arada incitmeden karigtirilir kaynamaya baglayinca yikanmig ve iyice sizilmuis
olan agag cilegi ilave edilir. Suyunu kismen ¢ekip diriligi cok gegmeyecek sekilde orta ateste pisirilir. Sogumaya
birakilir.

Tart hamuru icin; kiigUk kipler halinde kesilen margarin, unla beraber parmak uglariyla ufaltilarak puttrler elde
edene kadar karistirilir. Asamali olarak buzlu sudan ilave edilip yogrulur en az 30 dakika buzdolabinda
dinlendirilir.

Dinlendirilmig tart hamurunun 1/3 ayrilip, elinizde olan kaliplara gére en fazla 0. 5 kalinliginda acilir ve kaliplara
yerlestirilir.

Yaglanmis kaliplara yerlestirilip icleri bakliyatla doldurulur ve 180 derece, énceden isitiimis firinda kenarlari
kizarana kadar pigirilir.

Icindeki bakliyat bosaltilip i¢ kisminin da pismesi i¢in bir siire daha firinda tutulur.

Pisen tart hamurunun igine fazla serbeti sizilerek meyveler ile doldurulur. Ayrilmis hamurdan ayni kalinlikta
acllip Uzerine gdre kapaklar ayarlanir ve meyvelerin Uzeri kapatilir ve ortasinda 1 cm lik arti isareti seklinde baca
acllr.

180 derece, dnceden isitilmig firinda pigirilir.

Ik sicakligi gectikten sonra pudra sekeri serpilip, Gzerine pisen meyvelerden kalan su gezdirilip servis yapllir.
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