%ﬁf} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

GUL TARTI (ISPARTA)

250 gram un

220 gram toz seker
200 ml st

200 gram ¢ig krema
1 kase meilland gl
150 gram margarin
50 gram piring

50 gram badem unu
7 tane yumurta sarisi
1 tath kasidi limon kabugu
1 tane ¢ubuk vanilya
1/2 paket vanilya

Hamur icin un, yumusatilmis yagi, 100 gram toz seker, 2 adet yumurta sarisi, tuz ve yarim paket vanilyayi
yogurun. Yuvarladiginiz hamuru streg filmle sarip buzdolabinda 1 saat dinlendirin. Tencereye soguk su, piring
ve bir tutam tuz ekleyip ocagda alin. Kaynadiktan 10 dakika sonra pirinci slziip soguk suda 5 dakika bekletin.
Pirinci baska bir tencereye aktarip siit, 50 gram toz seker, limon kabugu ve 2[?lye kesilmis gubuk vanilyayla
kaynatin. 10 dakika sonra ocagi kapatin. Limon kabugu ve vanilyay icinden ¢ikartin. Gig kremayi ekleyip
karistirin ve sogumaya birakin. Yumurta sarilari, kalan tozseker ve badem ununu karistirip piringli karigsima
ekleyin. Hamuru 3 mm kalinlikta agip ¢gi¢ek seklinde, 22 cm ¢apindaki alti ¢ikan tart kalibina yerlestirin. Piringli
karisimi igine aktarin. Isitiimis 180 derece firinda 50 dakika pisirin. Firindan ve kaliptan ¢ikartin. Meilland Gl
yapraklariyla sUsleyip servis yapin.
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