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KAVUNLU TART

1,5 su bardagi un (iki kez elenmis)

1 tutam tuz

15 gram tereyagi (kiyilmig)

1 tath kasidi su (soguk)

1/4 su bardagi pekmez

1 adet orta boy kavun (2'ye bélunip, ¢ekirdekleri ¢cikartiimig)
6 gram zencefil kdki (rendelenmis)

1 adet limonun suyu

Eksi krema (servis igin)

Un, tuz ve tereyagini kirikl bir kivama gelinceye kadar robottan gegirin. 1 tatl kasigi soguk su ekleyip, hamur
toplanincaya kadar tekrar robottan gegirin. (Gerekirse biraz daha soguk su ilave edebilirsiniz.) Strece sarip,
buzdolabinda 30 dakika dinlendirin. Pekmezi 20 santim ¢apinda "bir firin kabinda atesin-tstinde isitip, kabin
tabanina yayilmasini saglayin. Kavunu dilimleyin, pekmezli kaba yan yana dizin. Kavunlarin Gzerine zencefili
serpip, limon suyunu gezdirin. Dinlendirilmis hamuru duz bir yizeyde firin kabi capinda agin, kavunlarin Gzerine
yerlestirin, kenarlarini agagiya dogru kivirin. Buharin gikmasini saglamak igin hamurun 3-4 yerini bicakla delin.
Onceden isitilmis 200 derece firinda hamurun Uzeri sararincaya kadar yaklasik 45 dakika pisirin. Tarti kaptan
kolayca gikartabilmek icin kenarlarini agin ve servis tabagdina ters cevirip ¢ikartin. (Kavunlar kaba yapismissa,
bir kasik yardimiyla ¢ikartip bosluklara yerlestirebilirsiniz.) llik olak krema ile beraber servis yapin.
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