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KAYISILI TART

500 gr taze kayisi (her biri ortadan 2'ye bolunlp, ¢ekirdekleri ¢ikariimig)
7 gr taze (yas) maya

4 corba kasigi 1lik su

1 kahve kasi§i seker

180 gr (1+1/2 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

40 gr (2+1/2 corba kasigi) tereyadi (eritilmis)

1 yumurta

150 gr (1+1/2 su bardagindan biraz fazla) seker

1/2 limonun kabugu (rendelenmis)

Mayayi kii¢Uk bir kaseye ufalayiniz. llik su ve 1 kahve kasidi sekeri katarak, ¢atalla kabartiniz. Kaseyi ilik ve
esintisiz bir yerde 15-20 dakika, mayall karisim kabarip képikleninceye kadar bekletiniz.

Unu ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz, unun ortasini havuz bi¢imi agip mayall karigsim ve yumurtayla, 2 gorba
kasi@ eritilmis yad koyunuz. Parmaklarinizla unu yavas yavas sulu malzemeye karistirip, yediriniz. Bitin unu
yedirinceye ve hamur kasenin kenarlarindan ayrilincaya kadar, parmaklarinizla karigtirmaya devam ediniz.
Hamuru hafifce unlanmig tezgaha alip 5 dakika, purtiiksiz ve esnek olana kadar yogurunuz. Kaseyi ¢alkalayip
iyice kuruladiktan sonra, kalan 1/2 gorba kasidi yagla hafifce yaglayiniz. Hamuru top yapip kaseye koyunuz.
Kaseyi temiz bir bezle értiip, Ilik ve esintisiz bir yerde 1,5-2 saat, hamur bir kat kabarincaya kadar bekletiniz.
Orta boy bir tencerenin dibine 1 santim ylksekliginde su koyunuz. Kayisi, 60 gr (1/4 su bardagi) seker ve limon
kabug@u rendesini ekleyiniz. Tencerenin kapagdini kapatip, agir ateste 20 dakika, kayisilar biraz yumusayincaya
kadar pisiriniz. (Kayisilarin bicimlerini kaybedecek kadar pismemelerine dikkat ediniz.) Tencereyi atesten alip,
kayisilar! bir stizgegten stiziinGz. (Pigsme suyunu saklayiniz.)

Once, firminizi orta sicakhga (190° C) getirip, 1sitiniz. Hamuru unlanmig tezgaha koyup 3 dakika yogurunuz,
daire biciminde agip 20 santimlik bir tart kalibina yerlestirip sicak bir yerde 15 dakika daha bekletiniz.
SlUzduginiz yanm kayislari hamurun Gzerine diziniz, kalansekerin 60 gramini Usline serpip ayirdiginiz kayisi
suyundan 1 ¢orba kasigi dékinuz. Tarti firina verip 20 dakika kabarip kenarlar kahverengi oluncaya kadar
pisiriniz. Kalibin kenarlarindan ¢ikarip kalan 30 gram sekeri serperek 1 ¢orba kasigi daha kayisi suyundan
dokerek tarti 10 dakika daha pigiriniz. Firindan alip servis tabagina aktariniz.

Not: Kayisili tarti, sicak olarak krem santiyiyle servis edilebilir. Kayisi mevsimi degilse, tarti hafifge pismis elma
ya da armutla da hazirlayabilirsiniz.
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