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KESTANELI TART

1 kutu tatli kurabiye unu

70 gr. esmer seker

300 gr. kestane

1 adet yumurta

2 kasik margarin

1 kasik krema

20 gr. kavrulmig pikan cevizi
20 gr. kavrulmus findik

1 kase pudra sekeri

2 adet kalp cikolata

Tatl kurabiye ununu kutunun arkasindaki tarife gére krema ve seker ilave ederek hazirlayin. Hamuru
dinlendirdikten sonra 2[?ye béliin. (Bir pargasini streg filmle sarip buzdolabina yerlestirerek baska bir tarifte
kullanmak tizere dondurabilirsiniz.)

Hamurun bir parg¢asini merdaneyle agip ¢atalla deldikten sonra 12-13 cm ¢apindaki kesici cemberle 2 adet
hamur ¢ikartin. Margarinle yaglayip unladiginiz 12 cm[?]lik 2 adet tart kalibina hamurlari iyice yerlestirin.
Tdm kenarlarini kaplayip buzdolabinda 15 dakika bekletin. Kalan hamurlari tekrar yogurup yuvarlayin ve
buzdolabinda bekletin. Kestane harci igin kestaneleri 2[2lye kesin. Findiklari ve pikan cevizlerini dograyin.
Kestane, findik ve cevizleri karistirip diger malzemeleri de i¢ine ekledikten sonra tahta kasikla karistirin.
Yuvarladiginiz kalan hamuru merdaneyle agin. Tirtilll kesiciyle 2-3 cm genigliginde seritler, hamur oyucuyla
kicUk yapraklar ve guller hazirlayin. Tart kaliplarini buzdolabindan gikartip hamurun icine kestaneli karigimi
doldurun. Tartin Gzerini hazirladiginiz hamur geritlerle kafes seklinde kapatip hamur gullerini ve yapraklari
Uzerine yerlestirin.

Cirpilmis yumurta surrtip 6nceden isitilmis 170-180 derece firinda 20-25 dakika pisirin. Firindan gikarttiktan
sonra pudragekeri ve tarcin serpip Uzerine 2 adet ¢ikolata yerlestirin. llik veya soguk olarak servis yapin.
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