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TART HAMURU HAZIRLAMA

Bulyiik bir kabin iginde 100 gr. tereyagini parmak uglarinizin yardimiyla parcalara ayirin. Uzerine 200 gr. elenmis
un katin. Bir tutam tuz ekleyerek bekletmeden yodurup hamur haline getin. Hamurun ufalanmig ekmek
kabuguna benzer bir gérinim almasina dikkat edin. Kabi hizlica déndirerek sallayin ve tereyadinin iyice
karistigina emin olun. Hamurun ortasina bir gukur acin. Kicuk bir kasede 1 adet yumurtayi ¢catal yardimiyla
hafifge ¢cirpip ortasini agtiginiz bu gukura dékin. Tereyagdi, un, yumurta karisimini gerektiginde her seferinde tatl
kasiJiyla su ekleyerek iyice yodurun. Karigim birbiriyle tamamen karismaya baslayinca hamuru mutfak
tezgahinda bir top haline getirin. Sert olmamasi icin gereginden fazla yogurmamaya dikkat edin.

Tart hamurunu kaliba déserken

Hamuru bir oklava yardimiyla kullanacaginiz kalibin gapindan 5 cm. daha biyuk a¢ip oklavaya sarin. Hamuru
oklavaya sararken fazla germemeye 6zen gdsterin. Oklavayi déndirerek hamuru yaglanmis tart kalibina
ddseyin. Artan hamurdan bir parga alip top yapin. Hamur topu yardimiyla kaliptaki battin hamuru, bastirarak
kaliba oturtun. Oklavayi iyice bastirarak tart kalibinin (izerinden gegirin ve bdylece kenardan tasan hamurlari
kesin. Kaliba yerlestirdiginiz hamurun Uzerine delikler acin. Béylece piserken kabarip, formunun bozulmasini
engellemis olursunuz.
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