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Tart hamuru:

1,5 su bardagi un

3 corba kagi§i toz seker

5 ¢orba kagiJi tereyagdi

2 Corba kagsigi su

Krema:

1 su bardag st

2,5 ¢orba kasigi toz seker
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 corba kasigi un

1,5 tath kasigi bugday nisastasi
Yarim ¢ay kasig muskat
1 cay kagig vanilya
Uzerine:

Kuru kayisi regeli

250 gr. kuru kayisi

1 su bardagi tozgeker

1,5 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Krema igin, un, nisasta, seker ve situ iyice karigtirarak, muhallebi kivamini alana kadar pigirin. Tereyagi ve
muskati ekleyerek, el mikseri ile ¢irpin.

Kayisiyi su dolu bir kaseye koyarak, bir gece bekletin. Ertesi giin, slizgece koyun ve 4 saat stizgegte suyunun
sUzilmesi i¢in bekletin. 1,5 su bardadi su ve toz sekeri kaynatin. Limon suyu ve kayisilari ekleyerek, yarim saat
pisirin. Unun ortasini havuz gibi agip, tim malzemeyi ekleyerek kulak memesi yumusakligindan biraz daha sert
bir kivamda hamuru hazirlayin.

Hamur hazirlandiktan sonra 30 dakika buzdolabinda bekletin. Tart kaplarini yaglayarak, hamurlar yaklagik
yarim parmak kaliniginda agarak kaliplara yerlestirin. 160 derecede isitiimig firinda, altin rengini alana kadar
pisirin.

Pisen tartlariniza, krema ve kayisi regellerini koyarak servis yapin.
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