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KALBLUZ (CEZAYIR)

https://www.lezzetsirri.com

Bademli ve irmikli Tart

500 gr. iri irmik
200 gr. toz seker
100 gr. tereyagdi
150 gr. badem

50 gr. pudra sekeri
1 su bardagi su

surup igin:

1/2 litre su

150 gr. toz seker

1 corba kasig portakal cigegi esansi

Derin bir kaba irmigi toz seker ile koyun ve bir ka§|kla iyice karigtinin. Tereyagini kaynatmadan eritin ve biraz
iininca, irmik seker karisimina katin. irmik, yagi iyice cekip tane tane ve piril piril oluncaya kadar karistirin. igine
suyu yavas yavas karistirarak ilave edin. Su ilavesi ile sekerli irmik daha koyu ve yapigkan bir hale gelir.
Bademleri soyun, 20 tanesini bitiin olarak ayirip kalanini mikserde ¢ekin.

Bir tart kabinin dibini yaglayin. Hazirladiginiz irmik karisiminin yarisini kabin dibine kagigin tersi ile bastirarak
yayin. Uzerine, gektiginiz bademleri bir kagikla yayin. Kalan irmik karisimini bademlerin (izerine koyup tekrar bir
kasikla bastirarak yayin. Daha sonra bir bigakla baklava seklinde tartinizi kesin. Her dilimin ortasina ayirmis
oldugunuz bademlerden bir adet batirin. Orta ateste kizdirdiginiz firnda 45 dakika Kalbluz'un Gzeri nar gibi
kizarincaya kadar pigirin. Tatliniz pigserken 1/2 kg. suyu toz geker ile kaynatip sogumaya birakin. Soguyunca
icine portakal cigegi esansini ekleyin. Tart pisince firindan ¢ikarin. Uzerine sogumus surubu ddkin tekrar firma
koyarak 10 dakika kadar tekrar pisirin. Firindan ¢ikarip sicak olarak servis yapin.
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