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KAYISILI RUSTIK TART

https://www.elele.com.tr

Dolgusu igin:

Ayiklanip ortadan ikiye ayrilmig yarim kg kayisi
2 kaslk toz seker

1 cay kasig vanilya

Hamur igin:

190 gun

3 kasik (45 g) pudra sekeri

1 tutam tuz, 115 g tereyadi (soguk)

1 ¢irpilmig yumurta

Ustline serpmek igin bir parga pudra sekeri

Genisge bir kapta un, pudra sekeri, tuzu karistirin. Tereyagini bir bicakla bezelye tanesi blyiikliglinde pargalara
ayirip unlu karnigima ekleyin. 1/4 kase soguk suyu da ilave ederek bir ¢atalla karistirin. Hamuru yogurun, eger
¢ok kuruysa 1-2 kasik soguk su daha ilave edin. Yogurdudunuz hamuru bir beze sekline getirin, Gzerine bastirip
streg filmle sarin ve buzdolabinda en az bir saat beklemeye birakin. Ayri bir kapta kayisilari, sekeri ve vanilyayi
iyice karigtirin, Gzerini kapatip beklemeye birakin. Firini 200 derecede isitin. Hamuru ¢ikarip 30 cm ¢apinda bir
daire elde edecek sekilde acin. Pisirme kagidi serdiginiz tepsiye koyun. A¢tiginiz hamurun tzerine, ortadan
baglayarak dolgu malzemesini bir kasikla yerlestirin. Kenarlarda 5[7ler santimetrelik bosluk birakin. Hamuru
fotografta géruldigua gibi ice dogru katlayin, kdselere elinizle bastirin. En son ¢irptiginiz yumurtanin bir kismini
hafifce hamurun Gzerine strtn. Tartinizi firina koyup 20-30 dakika Uzeri kizarincaya kadar pigirin. Firindan
¢lkardiktan sonra Uzerine hafifce pudra sekeri serpistirerek servise hazir hale getirin.
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