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GUZ TARTI

Hamuru:

180 gr (1+1/2 su bardagi) un

kahve kagiginin ucuyla tuz

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

2 corba kasigi seker

1 yumurta

1-2 ¢gorba kasigi cok soguk su

1 yumurtanin sarisi (2 gorba kasidi stte iyice ¢irpilmis)
Harci:

500 gr bégartlen (yikanip ayiklanmig)

2 orta boy eksi elma (kabuklari ayiklanip sert kisimlari ¢ikariimig ve Kiyilmig)
3 ¢orba kasigi su

60 gr (1/3 su bardagi) toz seker

1 klicUk portakalin kabugu (ince rendelenmis)

1 kahve kagiJi targin

Hamuru yapmak igin unu tuzla birlikte orta boy bir kaseye eleyiniz. Yagi bicakla ufak ufak kesip ekleyiniz.
Parmaklarinizla karigim Irmik gérinimu alana kadar ufalayip bir corba kasigi seker ekleyiniz.

Un-yag karnigiminin ortasini elinizle havuz bigimi aciniz. Kiiglk bir kasede bir yumurtayi bir corba kasigi soguk
suyla ¢irpip un-yag karisiminin ortasina akitiniz. Bigakla gabuk ¢abuk karistirip hamur yapmiz. Hamur gok
kuruysa bir ¢corba kasi§i su daha ekleyiniz. Parmaklarinizin ucuyla hamuru pirtiiksiiz olana kadar yogurunuz.
Hamuru top yapip yagdh kadida sararak buzdolabinda 30 dakika dinlendiriniz.

Bu arada harcini yapmak igin bdgartlen, elma, su, seker, portakal kabugu ve targini orta boy bir tencereye
koyup orta ateste devamli karigtirarak kaynatiniz. Kaynamaya baglayinca atesin altini kisip kapagini kapatarak
7-8 dakika agir ateste, meyveler yumusayana kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip igindekileri kagikla tart kalibina bogaltarak bir kenara birakiniz.

Once firnmizi orta sicakliya (200° C) getirip 1sitiniz.

Hamuru buzdolabindan alip hafif¢e unlanmig hamur tahtasinda unlanmig merdane ile 0,5 cm kalinhiginda
yuvarlak olarak aginiz.

5 cm'lik hamur kesici ile yuvarlaklar kesip, kalan hamur pargalarini toparlayarak hafifce prtiksiz olana kadar
yogurunuz. Yogurdugunuz hamuru 2,5 cm kalinliginda bir serit halinde acip bicakla bastirarak 1,5 cm'lik kalinlik
veriniz.

Tart kalibinin kenarlarini biraz suyla islatip hamur seridini kalibin kenarini tamamiyle kaplayacak bigimde sariniz.
Hamurun sarkan kisimlarini keskin bir bigcakla kesip uclarini bastirarak yapistiriniz.

Hamur yuvarlaklarini seridin Ustiine hafifge bastirip ortada meyvelerin gértnebilecedi bir aciklik birakarak
dizenli bicimde diziniz.

Hamurlar ¢atalla hafifce delip Ustlerine sitte ¢irpilmis yumurtadan sirerek 1 ¢corba kasigi sekeri Ustline serpiniz.
Tarti finnin orta katinda 20-30 dakika, hamur nar gibi olana kadar pisiriniz.

Tarti firindan ¢ikararak hemen servis ediniz.
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