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KAYISILI TART

Tart hamuru igin:

1 yumurta

150 grun

50 gr pudra sekeri

60 gr soduk tereyagi

1 tutam tuz

2 yemek kagigi soguk su

I¢ harciigin:

Yarim su bardagi toz badem
Yarim su bardag toz seker
100 gr labne peyniri

1 yumurta

15 kayisi

File Antep fistigi

Firnni 190 derecede 1sitin. Un, seker ve tuzu buyUk bir cam kaseye alip harmanlayin. Kiip seklinde kesilmig
tereyag, yumurta ve suyu ekleyip hizli hareketlerle yogurun. Hamuru stre¢ folyoya sarip buzdolabinda 30 dakika
dinlendirin. Firini 180 derecede isitin. Kayisilari yikayip kurulayin ve ¢ekirdeklerini ¢ikarin. Bir kasede badem
unu, toz seker, labne peyniri ve yumurtayi ¢irpin. Hamuru unlanmig zeminde 25 cm ¢apinda agin ve 20 cm
¢apinda yaglanmis tart kalibina yerlestirin. ¢atalla birkag yerinden delin ve Gzerine yagdh kagit serin. Gzerini nohut
ile doldurun ve 15 dakika hafif kizarana kadar pisirin. Firindan ¢ikarip Gzerinden yagh kagit ile nohutlari alin.
Hafif iindiktan sonra hazirladiginiz i¢ harci doldurun ve kayisilar yerlestirin. Firinin isisini 180 dereceye duguriin
ve 20 dakika daha pigirin. Firindan ¢ikinca sogumaya birakin. File Antep fistidi ile sUsleyip servis yapin.
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