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GUL LOKUMLU TART

https://www.elele.com.tr

185 g tereyadi

75 g pudra sekeri

1 paket vanilya
225gun

50 g hazir kek un

4 tath kasigi toz jelatin

2 yemek kasi§i su

80 ml su (ekstra)

330 g toz seker

50 g misir nigastasi

3 yemek kasigi gul suyu
Kirmizi gida boyasi
Uzeri igin:

3 yemek kasigi pudra sekeri

20x30 cm ol¢ilerinde bir firn kabina kenarlardan sarkacak sekilde yagli kagit serin. Tereyagl, seker ve vanilyay!
bir cam kaseye alip mikserle iyice ¢irpin. Elenmig unlari ekleyip yogurun. Hamuru firin kabina bastirarak yayin.
Gatalla birgok yerinden delin. Onceden isitilmis 180 derece firinda 20-25 dakika pisirin. Firindan alip sogutun.
Bu arada 2 yemek kasidi suyu ki¢Uk bir kaseye alin. Toz jelatini Uzerine serpistirip bekletin. 80 ml su ile sekeri
sos tenceresine alip orta ateste karistirmadan seker eriyinceye kadar bekletin. Kaynamaya bagladiktan 5 dakika
sonra ocaktan alin. Nisastayl 1 yemek kasi§i su ile inceltip suruba ekleyin. Gida boyasi, giil suyu ve jelatini de
ekleyin. Tekrar ocaga yerlestirip karistirarak 3 dakika kaynatin. Karigimi tart tabaninin tizerine yayip oda isisinda
1 gece bekletin. Uzerine pudra sekeri serpistirip dilimleyerek servis yapin.
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