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SEFTALILI TART

200 gr. margarin

1 fincan sivi yag

2 yumurta

1,5 su bardagi seker
Yarim paket kabartma tozu
3,5 bardak un

1 yemek kasigi bal

1 yemek kasigi nisasta

4 adet seftali

2 yumurtadan birinin sarisi ayrilir. 1,5 bardagin sekeri bir bardagi ve un hari¢ diger malzemeler karistirilir. Daha
sonra un yedire yedire katilir. Gok yumusak bir hamur elde edilir. Elde edilen hamurdan bir parca ayrilir. Kalan
hamur tepsiye yayilir. Etrafi yikseltilip ortasi bastirilir. Havuz seklini alan hamur hava almasi i¢in bir yemek
kasiJ! nisasta tepsiye delinir. Daha sonra seftalinin akan suyunu ¢ekmesi icin bir yemek kasigi nisasta tepsiye
yayilan hamurun Gzerine serpigtirilir. Portakal dilimleri seklinde kesilen seftaliler hamurun tGzerine tamami ile
kapatilacak sekilde sira sira dizilir. Daha énce ayrilan yarim bardak seker seftalilerin Gizerine serpisgtirilir.
Ayirdiimiz hamur ince seritler halinde hazirlanir. Seftalilerin Gzerine iki parmak araliklarla dizilir. Kare kare
kafes seklini alan pastanin Gzerine yumurta sarisi surGldp firina verilir. Ciktiktan sonra parlamasi igin Gzerine bal
sUrdlur.
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