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AMERIKAN USULU ELMALI TART

Hamur:

300 gr (3 su bardag) un

1 kahve kagiJi tuz

180 gr margarin

6 corba kasigi buzlu su

1 ¢corba kasigi aci krema

Harg:

1 kg eksi elma (kabuklari soyulmus, ortalari ¢ikariimig ve 4'e ayrilip her parca da 3'e bélinmus olarak 1 elmadan
12 parca hesabiyla)

1 ¢orba kasigi limon suyu

180 gr (3/4 su bardagi) toz seker

1 tath kasidi tarcin

1 kahve kasiJi yenibahar

1 kahve kagsi@i hindistancevizi rendesi

1 ¢corba kasigi misir nisastasi

1 corba kasigi yag (kiclk parcalara bolinmus).

Unu orta boy bir kdseye eleyiniz. 180 gr yadi da késeye ekleyiniz. Parmak uclarinizla yagi, karigim ufalanmig
ekmek gérinimU alana kadar una yediriniz. Suyu azar azar ekleyerek hamur yapiskan olmayan, kati bir hale
gelene kadar bicakla karistiriniz. Sonra diizgiin bir hal almasi igin yavas yavas yogurunuz. Yogurdugunuz
hamuru aliminyum ka&dida sararak yarim saat, iyice soguyana kadar, buzdolabinda dinlendiriniz.

20 cm capinda derince bir tart kalibinin dibini ve yanlarini bir cay kasigi tereyagi ile yaglayiniz. Hamuru ikiye
béllp tezgahinizi unlayarak hamurun yarisini, Gstl unlanmig bir merdane yardimiyla tart kalibini értecek
blyUklUkte bir daire halinde aginiz. A¢ilmis hamuru tart kalibina yerlestiriniz. Hamuru g¢ekistirip uzatmadan
parmakla yavasga kaliba yerlestiriniz. Kaliptan disari sarkan kisimlarini keskin bir bigakla, kalibin kenarlari
hizasindan kesiniz.

Finninizi yiiksek sicakhga (190°C) getirip i1sitiniz.

Elmali harg icin seker, tarcin, yenibahar, hindistancevizi ve misir nisastasini iri bir kAsede harman ediniz. EIma
dilimlerini ve limon suyunu da ekleyerek tahta kasikla, ezmeden, yavas yavas karigtiriniz. Kaliptaki tart
hamurunu elmal harg ile doldurunuz. Elmali harci, orta kismi daha ylksek olarak yerlestiriniz. Harg, gdziintze
¢ok gibi gérinebilir, ama elmalar firina girince bizileceklerinden harg haliyle azalacaktir. Malzemenin en
Ustlne, kalan 1 ¢orba kasigi yagd yerlegtiriniz.

Tartin Ustl icin, ikinci parga hamuru yarim parmak kaliniginda, 30 cm ¢apinda bir daire halinde aginiz ve
merdane yardimi ile elmali harcin Ustlne yerlestiriniz. Makas ile Ustteki hamuru kalibin yarim cm disindan
keserek dizeltiniz. Alttaki hamuru Ustten sarkan hamurun altina alip, kenarlari bas ve isaret parmaklarinizla
bastirarak, hamurun kenarlarina dalgali bir gériiniim veriniz. Tartin Gstlne kremayi fir¢a ile sivayiniz ve ortasina
makasla iki derin delik agarak buharin digsari ¢cikmasini saglayiniz. 40 dakika, hamur altin sarisi bir renk alana
kadar, firinda pisiriniz.

Not: Geleneksel Amerikan usull elmali tart, 6teki elmali tartlardan birgok yénden farklidir. Herseyden 6nce, bu
tartin icindeki yag miktari, una oranla daha fazla oldugundan, hamuru 6éteki tart hamurlarindan degisiktir, tartin
icine konacak elmalar da, kalin dilimler halinde kiyilir. ElImali har¢ targin, yenibahar ve hindistancevizi ile
tadlandinlip misir nisastasi ile koyulagtirilir. Amerika'da bu tart ilik olarak ve her parganin Ustine iri bir vanilyal
dondurma parcasi konarak servis edilmektedir.
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