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BAL KABAKLI TART

https://www.elele.com.tr

Tart hamuru:

120 g tam bugday unu

1/4 tatl kagigi tuz

55 g soguk tereyagi

2 corba kasi§i yagsiz st

1 ¢corba kasigi (15 g) bal

1/2 tatl kagigr elma sirkesi
1-2 corba kagi§i kadar buz gibi soguk su
Uzerine serpmek i¢in badem
Balkabagi harci:

400 g balkabag!

30 g bal

100 ml su

1 corba kasigr misir nisastasi
1/2 gay kagIgi targin

Tam bug@day unu ve tuzu, kip kesilmis soguk tereyag ile karistirin. Siit ve bali un karigsimina ekleyin. Sonrasinda
sirke ve soguk suyu da ilave edin. Hamuru streg filme sarin ve 30 dakika buzdolabinda bekletin.

Balkabakli harg: Balkabagini cok az suda, yumusayana kadar haglayin. Targin ve nigastayi ekleyerek karistirin.
En son bali ekleyerek balkabagini ezin.

Firininizi dnceden 220 derecede isitin. 20 cm ¢apindaki tart kalibini yaglayin. Tart hamurunu iki yagh kagit
arasinda ince bir sekilde ag¢in. Yagl tart kalibina hamuru yerlestirin. Tart tabanina ¢atalla delikler agin.
Balkabakli harci kaliba dokin ve istege bagl file badem ya da dévulmus ceviz ekleyin. Tartin Gzerini 6nce yagli
kagit, ardindan folyoyla kapatin. 220 derecede 1sinmis firnda 15 dakika pisirin. Ardindan sicakhidi 190 dereceye
dUsUrip 15 dakika daha pisirin. Tart Uzerindeki folyo ve yagl kagidi ¢ikararak 10-15 dakika daha tart
hamurunun rengi degisip, kizarana kadar pigirin.
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