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ERIKLI TART

Tart hamuru igin:

1 yumurtanin sarisi

2,5 su bardagi un

2 yemek kasigi Pakmaya Pudra Seker
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

125 gr tereyag

Kremasi igin:

3 su bardag st

1 kahve fincani toz seker

2 adet yumurta

1 yemek kasigi Pakmaya Misir Nisastasi
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin
Susleme igin:

1 buyik kase dilimlenmis Anjelik erigi
1 klclk kase file badem

Tart hamuru igin yumurta sarisini, oda isisinda yumusamis tereyagini, Pakmaya Sekerli Vanilin[Zli, Pakmaya
Pudra Seker[?]i, yogurma kabina alin.

Hafifce elinizle karistirdiktan sonra yavas yavas elenmis unu ilave edin. Pirlzsuz bir hamur elde edinceye kadar
yogurun.

Hamurun Uzerini 6rtlip 15 dakika dinlendirin.

Hamuru un serpilmis tezgahin tzerine alin. Merdane yardimi ile yarim cm inceliginde agin.

Yaglayip unladiiniz tart kalibina kenarlarini da kaplayacak sekilde hamuru yayin. Hamurun kenar kisimlarini
kesip diizeltin. Cok fazla kabarmamasi igin gatalla birkag yerinden tabanina tamamen degmeyecek sekilde
delikler agin.

Tart hamurunu 6nceden isitilmig 180 dereceye ayarli firinda_15 dakika pigirin.

Kremasi igin tim malzemeyi orta boy bir tencereye aktarin. lyice ¢irptiktan sonra kisik ateste, yogun bir kivam
elde edene dek, siirekli karigtirarak pisirin. Ocaktan alin, soguyunca tart hamurunun igine dékdin.

Kremanin da tGzerine dilimlediginiz anjelik erikler ve file bademi serpin. Tekrar sicak firina verin. 15 dakika
pisirdikten sonra firndan alin.
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