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CILEKLI TART (FRANSA)

Malzeme (4 kisilik).

Hamuru: 150 gr. un (elenmis),

2 tutam tuz,

1 corba kasigi tozseker,

75 gr. margarin,

1/2 su bardag su.

GarnitlrG:

750 gr. taze olgun ¢ilek (saplari ayiklanip bol suda yikanmis),
75 gr. tozseker.

Hamuru hazirlamak icin bir tezgahta un, tuz, tozseker ve ki¢Uk pargalar halinde margarini karistirip elinizin
ayaslyla bastirarak yogurun. Suyu ilave edip ayni bicimde ¢ok daha kuvvetli olarak yogurmaya devam ederek
top haline getirin. Bu islemi Ug kez tekrarladiktan sonra (zerine temiz nemli bir bez értlip buzdolabina kaldirarak
30 dakika dinlenmeye birakin.

Finninizi 7/8 dereceye getirip 1sitin. Hamuru 0,5 cm. kalinidinda ag¢in. 22 cm ¢apinda algak kenarli bir tart
kalibinin i¢ini yaglayin. Hamuru kalibin i¢ine yerlestirip dibini ¢catalla delin. Tart kalibinin Gzerini értecek
buyUklUkte bir aliminyum veya yagl kagidi kaliptaki tartin Gzerine kapatip iple baglayin. Kalibi firina strtp, 20
dakika, hamur altin sarisi bir renk alincaya kadar pisirin. Kalibi firindan alip bir kenarda sogumaya birakin.
Hamuru soguduktan sonra, kirmadan tezgaha ¢ikarin.

Gileklerin 10-15 tanesini bir kenara ayirip kalanlari tartin igine yerlestirin. Kalan gilekleri bir kapta ezip kii¢lk bir
tencereye aktarin. Uzerine 75 gr. tozsekeri ilave edip agir ateste 5-6 dakika pisirin. Koyuca bir surup elde
edince tencereyi atesten alin. Gilek surubunu tartin Gzerine dékip, tatlinizi hemen servis edin.

Not: Daha lezzetli bir tart elde etmek isterseniz, gileklerin altina bir kat, hazir olarak alacaginiz, taze krema veya
krem patisyer déseyebilirsiniz.
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