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ANJELIK ERIKLI TART

250 gram margarin

1/2 su bardagi buz gibi soguk su

1 tath kasidi elma sirkesi

2+3/4 su bardagi un

2 yemek kasigi seker

1 tatl kasidi ince deniz tuzu

800 gram (8-10 adet) kirmizi (Anjelik) erik
1/2 su bardag seker

15 gram eritilmis margarin

3 yemek kasigi seker

Tart hamurunu hazirlamak igin, margarini kesme seker blyukliginde pargalara kesip 20 dakika boyunca
buzlukta bekletin.

Suyu ve sirkeyi bir dlcme kabinda karistirip, kullanana dek buzdolabinda bekletin.

Metal bigak takili, genig bir mutfak robotunun haznesine un, seker ve tuzu koyup robotu yaklasik 10 saniye
boyunca sik araliklarla ¢calistirarak malzemeleri karigtirin. Buzlukta sogumus margarin pargalarini unlu karigima
ekleyip, yaklasik 10 kerede, sana yagi parcalari bezelye taneleri kadar ufalana dek mutfak robotunu sik
araliklarla calistirin. Sirkeli soguk suyu birer kasik ekleyerek, her eklemede robotu sik araliklarla ¢alistirmak
suretiyle, hamuru bir araya getirin. Sudan geriye iki yemek kasigi kaldiginda robotun kapagini agip hamurdan bir
parca alip avucunuzda sikin. Eger dagiimadan kaliyorsa (ufak tefek pargalar dusebilir) hamurunuz hazir
demektir. Eger bir araya gelmekte zorlaniyorsa suyun geri kalanini ekleyin ve testi tekrarlayin. Suyun tamamini
eklemenize ragmen hala bir araya gelmiyorsa, gelene kadar birer yemek kasigi buz gibi soguk su eklemeleri
yaparak testi tekrarlayin.

Hamuru genis bir kaba bosaltin, yogurmamaya 6zen gdstererek ellerinizle bastirarak bir top haline getirin, iki
esit pargaya bollin (her biri yaklasik 385 gram agirliginda olacaktir), pargalarin (izerine elinizle bastirarak 15[?er
santim ¢apinda yassi hamurlar haline getirin ve her ikisini de stre¢ filmle sarip en az 3 saat, tercihen ertesi gline
kadar, buzdolabinda bekletin. Bu asamada hamuru hava almayacak sekilde iki kat streg filmle kaplayip
buzlukta iki ay boyunca saklayabilirsiniz. Pisirece@iniz zaman bir gece dnceden buzdolabi kismina koyup ertesi
glne kadar ¢6zllmesini bekleyin.

Ertesi giin hamuru buzdolabindan ¢ikartip iki adet parsémen kagidinin arasina koyun. Agir bir oklava yardimiyla
tepesine vura vura biraz dizlestirin (bu hem soguk hamuru daha kolay agmaniza yardimci olacak hem de
icindeki tereyagdinin erimemesini sadlayacak), ardindan 28 cm ¢apinda bir yuvarlak halinde a¢in. Hamuru
belirtilen ebattan biraz daha blyik agip 28 cm ¢apinda bir kabi ters ¢evirip hamura bastirarak ¢ok diizgun
kesilmis yuvarlak bir tart hamuru elde edebilirsiniz. Hamuru altindaki ve Ustlindeki parsémen kagidiyla birlikte
bir firin tepsisine aktarip buzlukta 15 dakika sogumaya birakin.

O esnada firni 190 derecede i1sitmaya baglayin.

Meyveli katmani hazirlamak igin[?] Erikleri yikayip ortadan ikiye kesin, gekirdekleri gikartin ve 600 gramlik
kismini (6-7 adet) 4mm kalinliginda dilimler halinde kesin. Geriye kalan erikleri (200 gram; yaklasik 2 adet) orta
boy bir tencerenin igine rendeleyin, Gzerine yarim su barda@i (100 gram) sekeri dokin ve bir kenara ayirin.
Hamuru buzluktan ¢ikartip Uzerindeki parsdmen kagidini siyirip atin, kenarlarindan 4 cm bogluk birakarak
Uzerine 1 yemek kasigi seker serpin. Yine kenarlardan 4 cm bosluk birakarak tepesine birbirlerinin tGzerine
binecek sekilde erikleri yelpaze seklinde dizin ve tepelerine 1,5 yemek kasigi seker serpin.

Hamurun dista kalan kismini en distaki erik halkasina yapisacak sekilde ice dogru yuvarlayin, dista kalan
hamurun Gzerine erittiginiz sana klasik yagdini bir firga yardimiyla siriin ve geriye kalan yarim yemek kasigi
sekeri (zerine egit sekilde serpin.

Onceden isitilmis firnda 190 derecede, pisirme siresinin yarisinda tartin esit sekilde pismesi icin tepsiyi 180
derece ¢evirmek suretiyle 45 dakika boyunca pisirin. ]

Pisme sturesinin son 15 dakikasinda erikli regeli hazirlamaya baglayin. Icinde rendelenmis erik ve sekerin oldugu
tencereyi ylksek ategin Uzerine yerlestirip kaynama noktasina getirin, ardindan altini kisip yiksek orta ateste
Uzeri aclk sekilde koyulasip recel kivamina gelene kadar, 6-7 dakika boyunca pisirin. Ufak bir kasenin Gizerine
oturttugunuz ince delikli bir kevgir yardimiyla regeli sGiziin ve bir kenara ayirin.

Tarti finndan alip 10 dakika oda sicakliginda sogumasini bekleyin, ardindan servis tabagdina aktarip bir firga
yardimiyla recelden Gizerine siriin ve muhakkak ilikken servis edin. Ihtiyacinizdan daha fazla regel elde
edeceksiniz. Hepsini tartin Gzerine sirmeyin; geri kalanini ileriki glinlerde tekrar servis ederken kullanabilirsiniz.
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