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SEFTALI TARTI

5 iri, kokulu seftali (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarilarak dilimlenmisg)
1 limonun kabugu (rendelenmig)

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 cay kasigi hindistancevizi

6 corba kasiJi seker

15 gr (1 ¢orba kasidi) tereyad (eritilmis)

1 yumurtanin sarisi (2 gorba kasigi sutle iyice ¢irpilmig)
Hamuru:

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

1/2 kahve kasidi tuz

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

60 gr (4 corba kasigi) margarin

1 tath kasigi seker

1 yumurtanin sarisi ¢irpiimis)

1-2 gorba kasigi su

Hamuru hazirlamak icin, un ve tuzu blyuk bir kaseye eleyiniz. Tereyadi ve margarini bigakla kliclk parcalara
kesip, ekleyiniz. Parmak uglarinizla unu yaga ekmek i¢i gérinimuan( alana kadar yedirip, sekeri katiniz.
Yumurta sarisiyla 1 ¢orba kasigi su ekleyip, bicakla karistiriniz. Hamuru hafifce yogurunuz. (Hamur ¢ok kuru ise
kalan 1 gorba kagigi suyu da katiniz.) Hamuru top haline getirip, buzdolabinda 30 dakika bekletiniz.

Once, firninizi orta sicakhga (190° C) getirip, 1sitiniz.

Hamuru buzdolabindan alip, Ugte ikisini hafifce unlanmis tezgaha koyunuz. Unlanmig bir merdane ile 1 cm
kalinhginda ve 22,5 santimlik bir tart kalibini déseyecek blyuklUkte bir daire aginiz. Hamuru merdanenin Ustiine
sarip, kalibin Ustiine yerlestiriniz. Parmak uglarinizla hamuru kaliba oturtup, keskin bir bigakla etrafini dizeltiniz.
Seftali dilimlerini hamurun Gsttine dizip, aralarina limon kabugu rendesi, limon suyu ve hindistanceviziyle, 4
corba kasigi sekeri serpiniz. Ustiine eritilmis tereyagi dékin(z.

Kalan hamuru tartin Gstlini kaplayacak blyuklikte bir daire bigciminde aginiz. Hamuru merdaneye sarip, tartin
Ustline yerlestiriniz. Parmaklarmizla kenarlarini birbirine bitistiriniz. Keskin bir bicakla ortasina bir arti yapiniz. Bir
firgcayla hamurun Ustlne sGtle ¢irpiimis yumurtayi stirlip, Ustline kalan 2 ¢gorba kasigi sekeri serpiniz. Tarti firinin
orta katina surip 30-40 dakika, hamur kitir kitir ve kahverengi oluncaya kadar pigiriniz.

Tarti finndan alip, hemen yada iyice soguttuktan sonra, servis ediniz.
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