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ERIK TARTI

Hamuru:

180 gr (1/2 su barda@i) un

1 kahve kasiginin ucuyla tuz

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

2 tath kasigi toz seker

1 yumurtanm sarisi (hafif ¢irpilimis)

2-3 corba kasigi soguk su

Harci:

60 gr (1/4 su bardag) toz seker

1+1/4 su bardagi su

250 gr bardak erigi (yilkanmis, ikiye bolinUp ¢ekirdekleri ¢ikariimig)
1 tath kasidi nisasta (1 ¢orba kasigi soguk suda eritilmis)

Hamuru hazirlamak i¢in unu ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. Tereyadi bicakla kiigtk pargalar halinde
keserek una katiniz. Yag ile unu elinizle, karisim ekmek igine benzeyene kadar yogurunuz. Sekeri katip yeniden
yogurunuz. Cirpilmig yumurta sarisini, 2 corba kasigi suyla birlikte katip bir bigakla karistiriniz. Sonra hamuru
elinizle yumusak oluncaya kadar yogurunuz. (Cok kuruysa 1 ¢orba kagsidi daha su ekleyiniz.) Hamuru yuvarlayip
bir yagli kAgida sararak, 30 dakika buzdolabinda bekletiniz.

Once firininizi orta sicaklhiga (180°C) getirip i1sitiniz.

Hamuru buzdolabindan alip, unlanmis bir tezgahta 1-1,5 cm kalinliginda daire bi¢ciminde ac¢iniz. Oklavaya
sararak alip, 20 cm'lik bir tepsiye yayiniz. Hamuru tepsiye bastirarak yapistirip kenarlarini bir bigakla kesiniz.
Hamurun Ustlne ¢atalla bastirdiktan sonra, tstline bir yagh kagit yayiniz. Kagidin Gsttine kuru fasulye yada
piring koyarak, hamurun Ustiinde agirlik olmasini sagladiktan sonra, tepsiyi firina sirip 10 dakika kizartiniz.
Tepsiyi firindan ¢ikarip fasulye yada pirinci ve yagl kagidi hamurun dsttinden aliniz. Tepsiyi yeniden firina sirp
5 dakika, hamur kahverengilesene kadar pisiriniz. Tepsiyi firndan ¢ikarip, har¢ hazirlanirken sogumasi icin bir
kenara birakiniz.

Harci icin orta boy bir tencerede sekeri suyun iginde orta ateste, sirekli karistirarak eritiniz. Seker eriyince
serbeti 5 dakika kaynatiniz. Bardak eriklerini katip 15 dakika, yumusayincaya kadar pisiriniz. Delikli bir kepge ile
erikleri surubun icinden alip kiiglk bir kaseye aktararak sogumalari i¢in bir kenara birakiniz.

Erimis nisastayi tenceredeki serbete katip sirekli karistirarak 5 dakika kaynatiniz. Tencereyi atesten indiriniz.
Kasedeki bardak eriklerini tepsideki hamurun Gstline dizip, Ustine surubu dékiniz. Surubu oda isis| kadar
sogumasi icin biraz beklettikten sonra tepsiyi buzdolabina koyunuz. Buzdolabinda en az 1 saat beklettikten
sonra servis ediniz.

Not: ingiliz usuli erik tart, bardak erigi ile yapilir ve ¢irpilmis krema ile servis edilebilir.

© lezzetler.com tarif no:60508 » adi:ERIK TARTI « gdnderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:22.05.2024 - 19:53


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/erik-tarti-vt46342
http://www.tcpdf.org

