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TART HAMURU

250 gr. un (10 corba kasigi)

Biraz ilik su

1 klicUk paket margarin

1 kahve kagsi@i limon suyu

50 veya 100 gr. pudrasekeri (1,5-2 ¢orba kasig)
Yarim paket kabartma tozu

Vanilya

Unu hamur tahtasina eleyiniz.

Ortasini acip, igerisine 1 kahve kasigi limon suyu, etrafina pudrasekerini, kabartma tozui ve vanilyayl koyunuz.
Azar azar Ilik su ilave etmek suretiyle kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapiniz.

10-15 dakika hamuru dinlendiriniz.

Dinlenen hamuru yuvarlak olarak ag¢iniz.

Agilan hamurun ortasina yagin Ugte bir kismini koyup, bohga gibi sariniz.

Sarilan hamuru yagi disari gcikmadan bir kere agip, tekrar bohga gibi sarip, 20-25 dakika soduk bir yerde Ustlne
nemli bez orterek, dinlendiriniz.

Dinlenen hamuru tekrar agip, yine ortasina yagin tgte bir kismini koyup, tekrar agip, kapatip, yine 20-25 dakika
dinlendiriniz.

Dinlenen hamuru tekrar agip, kalan son parga yagi koyup, tekrar acgip, sarip, 20-25 dakika dinlendiriniz.

Bu son dinlendirmeden sonra hamuru tart kalibinizin buyUkligunden biraz blyik olarak aginiz.

Tart kalibinizi gok iyi yaglayip, actiginiz hamuru kaliba koyup, kenar ve ortalari bastirarak kaliba déseyiniz.
Hamuru bigak ucuyla birkag yerinden kabarmamasi i¢in deliniz.

Kalibi isitilmig firina koyup, orta isida hafif pembe renkte pigiriniz.

Kaliptan biraz soguduktan sonra dikkatlice ¢ikarip, istediginiz yerde kullaniniz.

Not: Bu hamuru seker koymadan yaptiginiz zaman, bérek hamuru olur. Kolay yaprak hamurunun bir ¢esididir.
BUtln tart ve tartdlat gesitlerinizi pastanelerden alacaginiz milfdy hamuruyla da zahmetsizce yapabilirsiniz.
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