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VISNELI ELMALI TART

Hamuru:

180 gr (1+1/2 su bardagi) un

2 tath kasig seker

1 fiske tuz

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

45 gr (3 gorba kasigi) margarin

2-3 corba kasigi soguk su

Harci:

500 gr visne (yikanmis, saplari ve gekirdekleri ¢ikariimig)
2 blyuk eksi elIma (soyulmus, ¢ekirdekli kisimlari ¢ikarilmis ve ince dilimlenmis)
120 gr (1/2 su barda@i) seker

1 ¢corba kasigi misir nisastasi

1-2 dis karanfil (dévilmus)

1 kahve kasiJi yenibahar

2 ¢orba kagigi st

Hamuru hazirlamak i¢in un, seker ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. Tereyag ve margarini bicakla kiigik
parcalara kesip, ekleyiniz. Parmaklarinizla, ekmek i¢i gériinimu alana kadar, yagi una yediriniz. 2 ¢corba kasigi
soguk su katip, bigakla unlu karisima karistiriniz. Ellerinizle prtiksiz bir hamur elde edene kadar yogurunuz.
(Hamur gok kuruysa, bir gorba kagigi daha soguk su katiniz.) Hamuru 30 dakika buzdolabinda sogutunuz.
Once, firminizi yiksek sicakliga (220° C) getirip, 1sitiniz.

BuyUk bir kaseye visne taneleri, elma dilimleri, seker, misir nisastasi, karanfil ve yenibahari koyup karigtiriniz.
Hamuru buzdolabindan alip, ikiye ayiriniz. Hafif¢ce unlanmis tezgahta, hamurun yarisini 20 cm' lik bir daire
biciminde a¢iniz. Hamuru merdanenin Ustlne sararak, 15 cm'lik bir tart kalibinin Gstine yerlestiriniz. Hamuru
yavasca kalibin icine bastirip, kenarlarini suyla islatiniz. Vigneli karigimi hamurun Ustiine bosaltiniz. Kalan
hamuru 20 cm'lik bir daire bigiminde a¢iniz. Hamuru merdanenin Ustlne sarip, harcin Ustline koyunuz.
Kenarlarini birlestirip, tagan kisimlarini keskin bir bigcakla kesiniz. Kenarlarina bigak, ¢atalin sapi yada
parmaklarinizla kirma yapiniz. Kenarlardan kestiginiz pargalari agip, Ustiinl stslemek igin yaprak bi¢imi ya da
baska bicimler veriniz.

Bir fircayla, tartin Gstlne sitl strtiniiz. Keskin bir bigakla tartin ortasinda 1,5 cm'lik bir kesik yapiniz.

Kalibi firina stirip 15 dakika, hamur kahverengi olmagda baglayincaya kadar pisiriniz. Firini hafifce kisip (180°
C), tarti 30 dakika daha pigiriniz.

Kalibi firindan alip, tartinizi servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:70543 « adi:Vigneli Elmali Tart « gdnderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:24.04.2024 - 11:06


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/visneli-elmali-tart-vt52950
http://www.tcpdf.org

