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BEZELI ERIKLI TART

Mayali hamur:

400 g un,

40 g yas maya,

100 ml ik sut,

80 g seker,

un,

1 tutam tuz,

2 yumurta,

80 g tereyadi ya da margarin,
kalip igin yag.

Ust:

1.5-2 kilo erik.

125 g seker,

3 yumurta aki,

arzuya gore 1-2 tutam toz zencefil

Mayali hamur: Unu bir kaba d6ékin, unun ortasinda havuz agin, mayayi pargalayarak havuzun i¢ine atin, sit, 1
kasik seker ve biraz un ile karistirin, kenardaki una dokunmayin. Ortadaki hamurun Ustiine biraz un serpistirin,
kabin Gstina 6rtln, mayali karnigimi yaklasik 15 dakika sure ile kabarmaya birakin.

Kabardiktan sonra kalan sekeri, tuzu, yumurtalar ve yagdi kenardaki unun Ustiine koyun ve mikserle puriisiz,
yapismayan bir hamur yogurun. Hamuru kaptan ¢ikarin, unlu zemin Uzerinde tekrar (elle) yogurun, Gzerini értiin
ve tekrar kabarmaya birakin. Bu arada erikleri yarin, gekirdeklerini ¢ikarin. Kabarmig hamuru kalip
blyUkliginde agin, 40 g seker gezdirin, erikleri kiremit seklinde dizin. Firini 200 derecede isitin, tarti yaklasik 20
dakika pisirin. Tart piserken, yumurta aklarini sekerle ve toz zencefil ile sert kdpuk haline getirin. Képugu bir
torbaya doldurun, tarti firndan ¢ikarin, Gzerine dekoratif sekiller sikin. Tarti tekrar firina koyun ve 10 - 15 dakika

pisirin.
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