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ARMUTLU TART

Tart hamuru:

200 gr (1+1/4 su bardagi) un

140 gr (9 ¢orba kasidi) tereyai

40 gr (4 ¢orba kasidi) pudra sekeri

1 yumurta sarisi

1 limon rendesi

Krem Patisiyer:

500 gr (2+1/2 su bardagi) sit

150 gr (1/2 su barda@ + 2 ¢orba kasid) toz seker
80 gr (1/2 su bardagi + 4 ¢corba kasigdi) un

2 yumurta sarisi + 1 bitlin yumurta

1 kahve kagiJi vanilya esansi (tozu)

50 gr tereyagi

180 gr (3/4 su barda@i) seker

2 ¢orba kagi@! limon suyu

1 cubuk targin

400 gr (2 su bardagdi) su

1/2 su bardagi Ilik kayisi regeli (kayisi tanelerini bagka bir yerde kullanmak Gzere ayirabilirsiniz)
4 buyUk boy armut (soyulup ¢ekirdekleri ¢ikariimig)
150 gr (1 su bardagdi) tuzsuz soyulmus badem.

Onceden firninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz.

BuyUk bir kAseye unu ve pudra sekerini eledikten sonra, ortasina bir yumurta sarisini, sert halde tereyagini,
limon kabugu rendesini ekleyip hamuru hazirlayiniz. Hamurun Gstind nemi bezle 6értlip 30 dakika buzdolabinda
dinlendiriniz. Sonra merdane ile, i¢inde pisireceginiz 20 cm. lik tart kalibi boyunda acip i¢i hafifce yaglanmig
kaliba, Ustlne hafifce bastirarak ddseyiniz. Orta sicaklikta firinda, rengi pembelesene kadar pisiriniz.

Bu arada krem patisiyeri hazirlayiniz:

Yumurtalari ve sekeri yumurta teli ile 5 dakika ¢irpiniz, unu ve vanilyayi ekleyip 2-3 dakika daha ¢irptiktan sonra
kaynar halde sutini koyunuz; yavas ateste yumurta teli ile devamli ¢irparak 5 dakika, muhallebi kivamina
gelene kadar pigiriniz. Tencereyi atesten alip sogumaya birakiniz.

Tartin Gstine yumurta firgasi ile kayisi regelinden biraz striniiz. Sogumus krem patisiyeri tartin Gstline déseyip
bir kenara birakiniz. Sekeri, limon suyunu, 1 gubuk targini ve suyu tencereye koyup, hafif ateste seker eriyene
kadar tahta kagik ile devamli karistiriniz. Sonra sicaklidi yikseltip surubu kaynatiniz.

Cubuk tarcini ¢ikarip armutlari igine attiktan sonra yavas ateste 12 dakika, armutlar yumusayana kadar pisiriniz.
Tencereyi atesten alip sogumasi icin bir kenara birakiniz. Soguduktan sonra armutlari delikli kepgeyle surubun
icinden alip suyunu atiniz.

Hazirladiginiz kremali tartin Gstine armutlari, uzunlamasina ince ince kesip sekil vererek diziniz. Bademleri
serpip, kalan kayisi regelini de slrdUkten sonra servis ediniz.

ML® Dizme Armut Tatlisi icin tiklayin
ML® Dizme Armut Tathsi (gdrsel)
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