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AYRANLI TART

Tart hamuru:

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

1 kahve kagiJi tuz

4 tath kasig seker

100 gr margarin

100 gr tereyagi

2 kuguk yumurta (hafifce cirpilmig)

2 tath kasigi limon suyu

4-5 gorba kasigi soguk su

Harci:

125 gr (1/2 su barda@i) seker

1/4 tath kasigi tuz

2 ¢orba kasiJi un

2 yumurta (sarisi ve aki ayriimig)

2 tath kasig vanilya tuzu 300 gr (1+1/2 su bardagr)
300 gr yayik ayrani yada st

60 gr (4 corba kasigi) erimis tereyagi

Tart hamurunu yapmak un, tuz ve sekeri orta boy bir kaseye eleyiniz. Margarin ve tereyagdini bicakla kiigik
parcalara keserek una ekleyiniz; parmak uglarinizla hafif hafif yodurara ekmek igi kivamina getiriniz, sonra bu
karisimin igine yumurtayi limon suyunu, 2 ¢orba kasidi suyu katiniz. Hamuru ¢atalla ya da elle tutup yuvarlak bir
top yapiniz. (Hamur sert olmugsa daha su ekleyebilirsiniz.) Hamuru bir bezle 6rtip buzdolabinda yarim saat
dinlendiriniz. Sonra hafif unlanmig tahta Ustiinde 30 cm. genigliginde yuvarlak agip, tart kalibina diseyiniz ve
kenarlarina gatalla gekil veriniz. Kremasi hazirlanana kadar buzdolabinda bekletiniz.

Once firninizi yiksek sicaklia getirip (220°C) i1sitiniz. Seker, tuz ve unu, orta boy bir kaseye eleyiniz. Yumurta
sarila gatalla hafif ¢irptiktan sonra unu, vanilya, st ve erimis yagi ekleyiniz. Harci, purtiksuz bir hal alana kadar
iyice karigtiriniz.

Yumurta aklarini yumurta teliyle kar haline getirip hazirlanmig olan yumurtal karisima ekyerek hamurunun
Ustlne dokunuz.

20 dakika firinda pisirdikten sonra firin sicakhgini azaltiniz (170°C). 40 dakika daha pistikten sonra, ortasina
batirdidiniz sis yada sivri uglu bigak temiz ¢ikarsa firindan alip hemen servis ediniz.

Not: Bu tart, meyva sosu yada meyve surubu ile servis edilir.
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