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BEYAZ MADALYON TARTI

240 gr (2 su bardag) un

120 gr (2/3 su barda@i) badem (¢ekilmis)
1 cay kasigi tarcin

1 limonun kabugu (ince rendelenmis)

180 gr (3/4 su bardagi) yumusak margarin
100 gr (1/2 su barda@i) seker

250 gr agacgilegi regeli

Ustlndn sisU icin:

1 yumurta aki (hafif ¢irpilmig)

1 ¢corba kasidi pudra sekeri

Hamur tahtasina unu, bademi ve tarcini eleyip, limon kabugdu rendesini ekleyiniz. Ortasini gukurlastirip yag ve
toz sekeri koyunuz. Blyuk bir top hamur yapincaya kadar parmaklarinizla hafif hafif yogurunuz. (Hamurun yapis
yapis olmamasi igin gok fazla yogurmamak gerekir.) Yagl k&gida sararak, buzdolabinda en az 1 saat bekletiniz.
Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip 1sitiniz. 23-25 cm'lik bir tart kalibini firin tepsisinin Gstline koyunuz.
Hamurun yarisini bir kenara ayiriniz. Oteki yarisini tart kalibinin ortasina koyarak, parmaklarinizla, kalibin dibini
ve yanlarini drtecek bigcimde yayiniz.

AgJaccilegi recelini kagikla tartin icine dékup kalin bir tabaka olusturarak, spatulayla dizeltiniz.

Hamurun 6teki yarisini 1/2 cm kalinhi@inda dértgen bi¢iminde aginiz. 1,5 cm eninde seritler halinde keserek,
tartin Gstline kafes drer gibi diziniz. Yumurta akini firgayla hamurun Gstiine sirlp, tart kalibini firina stirerek 40
dakika, tart kizarana kadar pisiriniz.

Beyaz madalyon tartini firindan alarak Ustline pudra sekerini serpip sogumaya birakiniz. Sojuduktan sonra tarti,
tart kalibindan yavasca kaydirarak servis tabagina aliniz.

Not: Bu Avusturya tartinin hamuru yagl ve bademlidir; ici agag ¢ilegi regeli ile doldurulmustur. Hep soduk servis
edilir; soguduktan hemen sonra yendigi gibi, 2-3 gin bekletildikten sonra da servis edilebilir.
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