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SEFTALILI JOLELI KITIR BADEMLI TART

Tart hamuru:

100 grun

50 gr margarin

80 gr file badem

50 gr toz seker

25 gr misir unu

1 adet yumurta sarisi

2 yemek kasigi meyve suyu
1 tutam tuz

Seftalili jole:

4 adet seftali

25 gr yaprak jelatin

50 gr toz seker

2 adet kliclk boy acibadem kurabiyesi
1 adet ¢ubuk vanilya

Kabuklar soyulmus seftalileri kiip seklinde dograyip tencereye alin.

Toz seker, cubuk vanilya, ufalanmis aci badem kurabiyesi ve 100 gram suyu tencereye ekleyin. Tencerenin
kapagini kapatip 2 dakika pisirdikten sonra ¢ubuk vanilyay! icinden alin.

Ayri bir kabin iginde yaprak jelatini soguk suyla ve buzla erittikten sonra stizge¢ yardimiyla tencereye ekleyin.
Karigim pitdrli kalacak sekilde el blender[?]i ile girpin.

AJiz genigligi 8 cm olan 6 adet sekilli puding kabina seftalili jéleyi esit olarak aktarin. Buzdolabinda yaklasik 4
saat bekletin.

Tart hamuru: Bir kabin igine un, iri rendelenmis badem, 1 yumurta sarisi, 1 paket vanilyanin 1/3[2]d, bir tutam
tuz, misir unu, toz seker, margarin ve 2 yemek kasigi meyve suyu ekleyip iyice karistirin.

6 adet tart hamuru olacak sekilde karisimi ayirin. Yagh pisirme kagidi serdiginiz tepsinin tGzerinde, 10 cm
capindaki metal gemberin (veya kelepgeli gember) igine hamuru ekleyin ve kagik yardimiyla sikigtirin. Metal
cemberi veya kelepceli cemberi ¢ikartin. Diger 5 hamur halkay da hazirlayin. Onceden isitilmis 180 derece
firnda 15 dakika pisirin ve sogumaya birakin. Servis tabadina énce hazirladiginiz tarti, daha sonra seftalili joleyi
yerlestirip kabi ters ¢evirin ve mevsim meyveleriyle birlikte servis yapin.
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