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ERIKLI TART

Kullanilacak malzeme.
Hamuru icin: 300 gram un,
150 gram toz sekeri,
150 gram tereyagi,

1 limon,

3 yumurta,

1 ¢cimdik tuz.

Meyvesi igin:

150 gram toz sekeri,

1 kilo kokulu siyah erik,
3 bas karanfil,

1 limon,

50 gram tatl badem igi,
8 bisklvi.

Yapimi: Bir tart kalibini yaga ve una bulayip bir kenara birakmali. Unu elekten gegirerek hamur yogurma
mermerinin Ustine dékmeli. Ortasini gukurlastirmall ve buraya toz sekeriyle kligik parcalara boélinmds
tereyagini, sadece sarisi rendelenmis yarim limon kabugunu, 1 ¢imdik tuzu ve U¢ yumurta sarisini katmali.

Bu karigimi birbirlerine yedirinceye kadar hamuru yogurmali. Karigim birbirine yedirilip yogurdukca hamuru
yuvarlayip top durumuna getirmeli ve bir yag k&gidina sarip buzdolabina kaldirmali Kokulu siyah erikleri bol
suda yikamali ve sularini iyice stizmeli. Teker teker gekirdeklerini ¢ikarip diiz alth bir tencereye koymali.
Uzerlerine toz sekerini dokip limonun suyunu katmali. Bir par¢a limon kabuguyla karanfilleri de kattiktan sonra
kabi atese oturtmali ve erikler pisip surubu koyulasincaya kadar bunlari pigirmeli.

Sonra kabi atesten alip icindeki limon kabuguyla karanfilleri ¢ikarip atmali ve geri kalanini bir kAseye bosaltip
sogumaya birakmali.

Tatl badem icini kaynar suya sokup ¢ikarmali ve Gzerlerindeki zar gibi ince kabuklar ¢ikarmali. Bademleri sicak
bir firnda renklerini karartmadan kuruttuktan sonra bunlari ince ince dogramali. Biskuvileri ezerek un durumuna
getirmeli. Buzdolabinda en azindan iki saat dinlendirilen hamuru ¢ikarmali ve bunun (gte ikisini merdaneyle
acarak bir kenara birakilmig olan tart kalibinin i¢ini ve kenarlarini kaplamali. Bu hamurun i¢ine énce un
durumuna getirilmig biskviyi serpistirmeli. Bunun Ustiine surubundan ¢ikariimig erikleri diizenli bir bicimde
yaymali. Bunun Ustline surubunu dékmeli. En Gste de kiyilmis tath bademi serpistirmeli. Kalan G¢tebir hamuru
merdaneyle ince bir sekilde agtiktan sonra bunu birer santim kalinhdinda tirtilli seritlere bélmeli. Sonra bu
seritleri kafes bigciminde yerlestirmeli ve kenarlarini kalibin kenarindaki esas hamura iki parmakla sikarak
yapistirmali. Tart hazir olunca bunu 180 dereceye gére kizdiriimig bir firna sirerek orada 40 dakika kadar
pisirmeli.

Bu sire sonunda firndan ¢ikarilacak tarti tamamiyle sogutup servis tabagdina almali ve soguk olarak servis
yapmall.
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