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KAYISILI TART

Malzemesi

3 yumurta

1 kahve fincani sit

2 kahve fincani un

3 ¢corba kagsiJi patates nisastasi
Yarim paket kabartma tozu

1 limon kabugdu rendesi

15-20 kayisi

3 corba kagsiJi tozseker

2 ¢orba kasiJi kayisi marmeladi
1 corba kasigi bal

1 cay kasigi tarcin

Yumurtalarin aklarim ve sarilarini ayirin. Sarilarini sttle kdpuik képlk oluncaya kadar ¢irpin. Tozseker, un ve
nisastayi ekleyip karistirin. Limon kabugdu rendesi ve tar¢inla tatlandirip iyice karistirin.

Yumurta aklarini kar halinde ¢irpin ve karigima ekleyin. Kabartma tozunu ilave edip malzemeleri birbirine
yedirinceye kadar cirpin. Firini 170 dereceye ayarlayip isitin.

Hazirladiginiz karigsimi 30 cm ¢apinda yuvarlak bir kaliba dékup firina verin. Kaliptan ¢ikarip sogumaya birakin.
Bal ile kayisi marmeladini bir kasede karigtirip ilik tartin Gzerine striin. Kayisilari yikayip ince ince dilimleyin ve
pastanin Uzerine yelpaze seklinde dizin. Meyvelerin daha parlak gériinmesi igin Gzerlerine marmelat
sUrebilirsiniz.

ALTERNATIF: Kayisi gekirdeklerini kirin. Elde ettiginiz bademleri ilik suda bekletip soyun ve yelpaze seklinde
dizdiginiz kayisilarin aralarina dekoratif bir sekilde yerlegtirin. Veya tarti kayisi yerine seftali, izim ya da vigne ile
hazirlayin. Daha zengin olmasi igin kullandiginiz meyveyi kiiglk kiicik dograyip hamura ilave edebilirsiniz.
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