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ELMALI TART

https://www.elele.com.tr

Tart hamuru igin:

2 su bardagi un

125 g tereyadi

1 cay bardadi pudra sekeri (istege bagl)
1 yumurtanin sarisi

3 corba kagigi buzlu su

I¢c malzeme igin:

5 adet dilimlenmis ve soyulmus kirmizi elma
Y2 bardak esmer toz seker

1 cay kasigi toz targin

Bir fiske tuz

Ust dolgu i¢in malzemeler:

s kase soguk tereyagl,

Y2 bardak esmer seker

2 kase un

Elenmis unu ve buzdolabinda sodutulup kiip seklinde kesilmis tereyadini mutfak robotunda ekmek kirintisi
haline gelinceye kadar karistirin. Karigsima 1 yumurtanin sarisi, pudra sekeri ve buzlu suyu ilave edip tekrar
karistirin. Gok fazla yogurmadan puriizstiz bir hamur elde edin. Hamuru top haline getirip streg folyoya sarin ve
buzdolabinda yarim saat bekletin.

Firini 180 dereceye ayarlayin. Hazirladiginiz tart hamurunu un serpilmis tezgahta merdane ile yaglanmis tart
kalibinin igini ve kenarlarini saracak biiytikllkte agin ve kaliba yerlegtirin. Hamurun firinda fazla kabarmamasi
icin tabanini ¢atalla delin. I¢ malzemeyi karigtirip tart hamurunun Gzerine yerlestirin. Ust dolgu malzemesini
hazirlamak icin, bir bagka kapta bir ¢atal yardimi ile soguk tereyagi, seker ve unu karigtirin. Iri taneli bir kum
goruntusl aldiktan sonra elmalarin Gzerine dékip tartin Gzerini bu malzeme ile kaplayin. 180 derece isitiimig
finnda Ustl kizarana kadar pisirin. Sojuduktan sonra servis edin.
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