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AMBER TARTI

Tart hamuru:

120 gr (1 su bardagi) un

1 kahve kagiJi tuz

60 gr (1/4 su bardagi) nebati margarin
karistirmak Uzere soguk su

Harci:

1/2 kg eksi elIma

60 gr (1/4 su bardag) tereyad

3 corba kasi§i seker

1 limon kabugdu rendesi

1 limonun suyu

2 yumurtanm sarisi (hafif¢e ¢irpiimig)
Mereng:

2 yumurta aki

90 gr toz seker

Hamuru hazirlamak igin, un ve tuzu birlikte eleyiniz. Once yagi, un karisimina parmaklarinizla agir agir yedirip,
sonra da ¢ok az soguk su ile kati bir ezme haline getiriniz. (Hamurun kabin kenarina yapigsmadan topak haline
gelmis olmasi gereklidir). Hamuru unlu bir tahtaya alip, yavasca yogurunuz. Daha sonra elinizle fazla
bastirmadan merdaneyle aginiz ve 25 santim ¢apinda bir pasta kabina yerlegtiriniz. Firininizi kizdirimiz (230°C).
Harci icin, elmayi soyup ortasini ¢ikararak dilimleyiniz. Uzun sapli bir tencereye 2 ¢orba kagigi soguk su koyarak
elmalari ve tereyagini ekleyiniz ve gevreklesene kadar, yani 10 dakika kadar, pisirip sekerini koyunuz. Karigimi
purtiksuz hale gelene kadar eziniz. Limon kabugunu, limon suyunu ve yumurta sarisini elma karisimina ekleyip
karistiriniz ve pasta kalibina dékiindz. Yarim saat kadar, hamur kizarana ve har¢ yerlesene kadar, pisiriniz.
Mereng igin yumurta akini peklesinceye kadar ¢irpip, icine 60 gr seker ekleyiniz. Tathnin hamuru ve harci
pisince firin sicakligini en hafife (130°C) indiriniz. Merengi hafifce harcin Ustlne yiginiz. Kalan sekeri serperek
30-40 dakika, mereng gevrek ve hafif altin sarisi hale gelene kadar pigiriniz.
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