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SEFTALILI BADEM KAPLI TART

2 su bardagi un

3 yemek kasigi toz seker
150 gr. margarin

1 adet yumurta

1 paket vanilin

4 adet seftali

1 tath kasidi nisasta

2 yemek kasigi esmer seker
1 yemek kasigi limon suyu
Yarim su bardagi file badem

Hamur igin gerekli olan un, seker, yag, yumurta sarisi ve vanilini derin bir kabin i¢ine alip yogurun. Streg filme
sarip 30 dk. buzdolabinda dinlendirin. Seftalilerin kabuklarini soyduktan sonra ince dilimleyin. Nigasta, esmer
seker ve limon suyu ile karistirin. Tart hamurunu tezgaha alin. Uzerine un serperek blyUk boy pasta tabagi
blyUkliginde agin. Ortasina meyveleri koyup tartin kenarlarini ortasina dogru kivirin. Kenarlarina yumurta aki
surip file badem serpin. Onceden isitiimis 160 derecelik firinda 30 dk. pisirin. Dinlendirdikten sonra servise
sunun.
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