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KABAKLI TART

MALZEMELER

Tart hamuru icin:

1 su bardagi un (150 gr.)

2 cay kasigi seker

1/2 su bardagi margarin (125 gr.)
6-7 corba kasigi soguk su

Tart ici icin:

2 1/2 su bardagi rendelenmis bal kabagi (750 gr.)
1/2 su bardagi ceviz i¢i (50 gr.)

4 yumurta

1 su bardagi seker (250 gr.)

2 cay kasigi targin

2 cay kasigi zencefil

3/4 su bardagi krema (200 ml.)
1/3 su bardagi un (50 gr.)

YAPILIS TARIFI

Un, seker ve margarini, robotun ana haznesine koyun. Robotu kisa araliklarla 15 defa calistirin ve durdurun. 3
¢orba kasigi soguk su koyarak, 5 defa daha calistirin. 2 ¢corba kasigi daha su ekleyip, 3 kere daha ¢alistirip
durdurun. Hamur toplaniyorsa robottan alin. Eger dagiliyorsa azar azar su ekleyerek kisa araliklarla birka¢ kez
daha calistirin. Balkabaklarinin Gizerine yarim bardak su koyarak, agzi kapali bir tencerede yumusayincaya
kadar (30 dk.) pisirin. Pistikten sonra robotun ana haznesinde cevizlerle beraber ¢ekin. Ayri bir kapta
yumurtalari el mikseri ile ¢irpin. Seker, tarcin, zencefil ve kremayi ekleyin. Kabak plresi ile yumurta karisimini
iyice karistirin. Hazirlamis oldugunuz hamuru tart kalibina koyun ve Uizerine kabak karisimini dokdn. Tartinizi,
firinda dnce 220 °C'de 10 dk., daha sonra 150 °C’'de 40 dk. kadar pisirin. Tartin ortasina temiz bir bicak sokup
temiz ¢iktiginda firindan alin. llik veya oda sicakliginda servis yapin.
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