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INCIRLI TUZLU TART

Hamuru igin:

200 g tam bugday un

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi toz seker

110 g kiip kip dogranmis tereyagdi
1 adet yumurta

3 cay kasigI soguk su

Iciigin:

2 adet yumurta sarisi

110 ml krema

200 gr taze kegi peyniri

Yarim limon suyu

1 cay kasigi limon kabugu rendesi
1/2 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

6 adet taze siyah incir

Uzeri icin:

Nane

Un, tuz ve sekeri Argelik Resital Dograyicl igerisinde karigtirin.

Uzerine kup kip kesilmis soguk tereyagdini atip karigtirmaya devam edin.

KugUk bir kasede yumurta ve soguk suyu bir ¢atalla ¢irpip Arcelik Resital Dograyici igine ekleyin ve homojen
hale gelene kadar karistirmaya devam edin.

Eder hamur kuru gérintyor ve elinizle bastirdiginizda bir arada durmuyor dagiliyorsa 1-2 ¢ay kasigi soguk su
daha ekleyebilirsiniz.

Hazirladiginiz hamuru elinizle toparlayip yagdh kagit icerisine alin ve Argelik No Frost Buzdolabr’'nda en az 2-3
saat dinlendirin.

Vaktiniz varsa bir gece de bekletebilirsiniz.

Dinlendirdiginiz tart hamurunu yagl kagit arasinda merdane yardimiyla agip hamuru dikkatlice yagladiginiz tart
kalibina yerlestirin.

Yanlarini ve tabanini bastirarak diizenleyin.

Kenarlardan sarkan fazla hamurlari kesin ve bir ¢atalin ucuyla hamurun tim ylzeyine delikler agin.
Hamurunu yerlestirdiginiz tart kalibini 30 dakika Argelik No Frost Buzdolabr’'nda dinlendirin.

Dinlenen tart hamurunun Gzerine yagli kagit yerlestirin ve agirlik yapmasi igin de ortasinda nohut koyun.
Onceden i1sittiginiz 190 derecelik Arcelik Ankastre Firn’da 20 dakika pisirin.

20 dakika sonunda nohutlari ve yagl kagidi alip bir 10 dakika daha Arcelik Ankastre Firin’da pisirin.

I¢ dolgusu icin bir kasede yumurta ve kremayi Arcelik Resital Mikser ile ¢irpin.

Ardindan kegi peyniri, limon suyu, limon kabugu, tuz ve karabiberi ekleyip kasikla karigtirin.

Tart kalibinin igerisine i¢ dolguyu bosgaltin.

Uzerine dogradiginiz incirleri yerlestirin.

170 derecelik Arcelik Ankastre Firin’da yaklasik 25 dakika pisirin.

Pisen tartinizin Gizerine taze nane yapraklari serpip servis edebilirsiniz.
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