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KAYISILI TART

Hamuru:

120 gr (1 su bardagi) un

kahve kagiginin ucuyla tuz

2 tath kasig seker

30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

30 gr (2 corba kasigi) margarin

1 yumurtanin sarisi

1/2 - 1 gorba kasigi soguk su

Harci:

500 gr kayisi (her biri ortadan 2'ye bélinup, ¢ekirdekleri gikariimig)
2 yumurtanin sarisl

1 yumurtanin aki

60 gr (1/4 su bardagi) seker

1 portakalin kabugu (rendelenmisg)

1/2 ¢orba kasig misir nisastasi (1+1/2 ¢orba kasidi unla karistiriimig)
250 gr (1+1/4 su bardagi) sit

30 gr (1/4 su bardagi) badem (kavrulmus ve kiyllmis)

Surubu:

60 gr (1/4 su bardagi) seker

4 su bardagi su

Once, finninizi orta sicakhda (180 C) getirip, isitiniz. Hamuru hazirlamak igin, un ve tuzu orta boy bir kaseye
eleyip, sekeri katarak karigtiriniz. Tereyag ve margarini bicakla kli¢Uk parcalara keserek, una ekleyiniz. Parmak
uclarinizla yagi una yedirip, ekmek ici gériinim alana kadar karistiriniz. Ortasini havuz bigimi agip, 1/2 ¢orba
kasidl soguk suyla yumurta sarisini karistirarak ekleyiniz. (Yumurta sarisini eklerken dnce bicakla karistiriniz,
sonra ellerinizle purtikstz bir hamur elde edene kadar yogurunuz.) Hamur ¢ok kuruysa 1/2 ¢orba kasigi daha
soguk su kattiktan sonra, hamuru top yapip Ustlni orterek, 15 dakika buzdolabinda sogutunuz.

Surubu hazirlamak igin su ve sekeri orta boy bir tencerede karistirip, tencereyi orta atese oturtunuz. Seker
eriyinceye kadar, slrekli karigtirarak surubu kaynatiniz. Surup kaynayinca kayisilari ekleyip, arasira karstirarak
15 dakika pisiriniz. Tencereyi atesten alip, delikli kepgeyle kayisilari bir tabaga ¢ikariniz. Surubu saklayiniz.
Hamuru buzdolabindan alip, 20 cm'lik oir tart kalibini dolduracak blyiklUkte acarak, kaliba yerlestiriniz. Kalibi
10 dakika buzdolabinda beklettikten sonra, tstline aliminyum kagit ve kuru fasulyeler koyarak firina srip,
hamuru 30 dakika pigiriniz.

Kremasini hazirlamak igin, orta boy bir kasede yumurta sarilarini sekerin yarisiyla karistirip, yumurta teli ya da
elektrikli ¢irpiciyla ¢irpiniz. Portakal kabugu rendesi ve unlu misir nisastasini ekleyip, plrtiksiz bir bulamag,
elde edene kadar karistiriniz.

S0t orta boy bir tencereye koyup, orta ateste kaynatiniz. Kaynamaga baslayinca tencereyi atesten alip, sttl
yavag yavas ve sirekli karistirarak yumurta karisiminin Gsttine dokerek iyice karistiriniz. Karigimi yeniden
tencereye koyup, orta ateste surekli karigtirarak kaynatiniz. Kaynayinca tencereyi atesten alip, bir kenarda
sogumaya birakiniz.

Kuguk bir kasede yumurta akini kar gibi olana kadar cirpip, tenceredeki pismis bulamaca katiniz. Pigsmis
kayisilari ve sakladiginiz surubu, ki¢Uk bir tencerede koyulagincaya kadar harli ateste kaynattiktan sonra, bir
kenarda sogumaya birakiniz. Kalibi firndan alip, hamur kasesini iginden ¢ikararak, bir servis tabagina
yerlestiriniz. Tenceredeki harci icine doldurup, bicakla diizeltiniz. Harcin Gstini pismis kayisilarla tamamen
kaplayip, bademleri Gstline serpiniz. En Uste kayisilarin pistigi serbeti sivayip, servis ediniz.
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