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KAKI TART

https://www.dogrusucarrefoursa.com

Tart hamuru icin:

125 gram margarin ya da tereyadi (oda sicakliginda)
Y2 su bardag toz seker

1 adet yumurta

Y2 kahve fincani sivi yag

1 paket kabartma tozu

Un

Kaki sos icin:

5 adet kaki meyvesi

1 tath kasidi tarcin

Y2 su bardag toz seker

Y2 su bardagi ¢ekilmis findik

Soyulmus ve dogranmis kaki meyvelerini sos kabina alip pisirin ve blenderdan gegcirin. Plre haline geldiginde
targin ve toz sekeri de ilave edin, karistinin. Sosu 15 dakika kisik ateste pisirin. Cekilmis findigi da ilave ettikten
ve sogumaya birakin. Hamur malzemelerini derin bir kasede sert bir tart hamuru elde edene kadar yogurun.
Hamurun yarisindan biraz daha fazlasini yaglanmis tart kabina bastirarak yayin. Tart hamurunu, kabin
kenarlarina ¢anak seklini vererek yayin. Soguttugunuz kaki sosunu tart hamurunun Gzerine esit sekilde dagitin.
Ayirdiginiz hamuru merdane ile agin, kurabiye kalibi ile sekiller keserek harcin tzerini stsleyin. Dilerseniz kafes
kafes slisleme de yapabilirsiniz. Onceden isittiginiz 180 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirin. Soguduktan
sonra pudra sekeri serperek servis yapin.

Not: Kaki sosunu milfdy hamurunun (zerine yayarak da pratik bir tart hazirlayabilirsiniz. Milféyin kabarmamasi
icin tart sosunu dékmeden énce hamurun tabaninda catalla delikler agmayi unutmayin.
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