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MEYVELI SAKSONYA TARTI (S4HSISCHER
OBSTKUCHEN).

Kullanilacak malzeme .

Hamuru igin:

300 gram kadar un,

120 gram tereya@ margarin yagi da olabilir,
50 gram toz sekeri,

6 corba kasiJi sUt,

2 yumurta,

1 paket baking powder,

kalibi bulayacak kadar margarin yag,

1 tutam tuz.

Kremasi ve meyveleri igin:

600 gram seftali, yahut kiraz veya erik (her G¢lndn karigimi da olabilir),
75 gram toz sekeri,

30 gram un,

1 bardak s,

2 yumurta,

1 tutam vanilya tozu,

1 tutam targin.

Yapimi: Unu elekten gegirerek yogurma mermerine dékmeli. Ortasini gukurlagtir. mali. Pargalara dogranmis ve
yumusatiimig tereyadini, toz sekerini, yumurtalari, baking _ povvder'i ve stitl koyup yogurmali.

hamur, kivamini bulunca bunu yuvarlayip bir yag k&agidina sarmali ve buzdolabina kaldirip dinlendirmeli. Beri
yanda st vanilyayla kaynatmali ve bir kenarda ilimaya birakmali. Iki yumurtanin sarisini toz sekeriyle ¢irpip
iyice képurtmeli. Sekerli yumurta sarisi iyice kabarip rengi acilinca ¢girpmaya ara vermeden unu azar azar katip
bu karisima yedirmeli. Girpmaya devam ederken énce bir tutam tarcini ser-pistirmeli, sonra da ilik stitG sicim gibi
ince akitarak karigima yedirmeli. Bu kremali k&seyi icinde kaynar su bulunan atesteki bir kabin i¢ine oturtmali ve
kremay karistirarak kaynayacak kadar isinincaya kadar benmaride pisirmeli. Késeyi kaynar sudan ¢ikarip
kremay! bir kenarda sogumaya birakmali. Buz dolabinda dinlendirilmis olan hamuru yogurma mermerinin Ustiine
koyup tart ka. ibinin dibiyle kenarlarini értecek kadar agmali ve bu yufkayla yagda ve una bulanmig kalibin igini
kaplamali. Meyvelerin kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini ¢ikarmali ve bunlari kiiglik pargalara dogramali.

Kaliptaki yufkanin Ustiine kliglk parcalara dogranmis meyveleri yaymali. Bunlarin Ustiine kalan toz sekeriyle
targini serpistirmeli.

Iki yumurtanin akini ¢irparak kar képigi durumuna getirmeli. Bu kdpUkten kasik kasik alarak yavas yavas
karistinimakta olan sogumus kremaya azar azar katip yedirmeli ve hemen arkasindan bu képUkli kremayi
meyvelerin Ustine dékmeli. Bir spatulayla diizledikten sonra kalan yufka pargaciklarini bu kremanin Ustiine
saga. sola yerlestirmeli.

Kalibi 175 dereceye gore kizdiriimis firina strmeli ve tarti burada 40 . 45 dakika kadar pisirmeli.

Tart pisince kalibi firindan ¢ikarip bir kenarda birkag dakika dinlendirmen. Sonra keskin ve ince ytizIU bir bigakla
kenarlarda yapisiklik olup olmadigini kontrol etmeli. Yapisiklik varsa bicagin yiziyle ayirmali. Kabi bir 1izgaraya
basasagdi et. meli. Izgarayi da bir servis tabagdina bas. asadi ederek tarti bu tabaga aktarmali. Tart soguyunca
dilimleyip servis yapmal..
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