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KIVILI VE LORLU TART

Uzeri icin:

50 gr dévilmis badem

Yarim su bardagi toz seker

1 yemek kasidi ekstra toz seker
900 gr tuzsuz lor peyniri

250 gr krema

1 adet yumurta

3 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigi un

1 adet limonun rendelenmis kabugu
2,5 yemek kasigi limon suyu

1/4 su bardag bal

5 adet Kivi

Istenildigi kadar kiraz sekerlemeleri
Hamuru igin:

250 gram ki¢Uk parcalar halinde dogranmis soguk margarini
500 gram un

2 yemek kasigi pudra sekeri

1/2 ¢ay bardag kadar buzlu su

Tart hamurlarini Mikser kabina elenmis unu, pudra sekerini, tuzu koyun ve iyice karigtirin. Ardindan kigik
parcalar halinde kesilmis soguk margarini ekleyin. Buzlu suyu kasikla yavas yavas ekleyin. Kum gibi bir hamur
elde edin. Hamuru, elinize alip siktiginizda birbirini tutmali. Bu kivami soguk suyla ayarlayabilirsiniz.

Kum kivamindaki hamuru mimkinse ellemeden, bir spatula yardimi ile tezgaha yaydiginiz streg filmin Gzerine
alin, streg film yardimiyla bastirarak daire haline getirin ve iyice sarin. Buzdolabinda en az iki saat dinlendirin.
Hamur sogududu zaman sanayag pargalarini i¢cinde tane tane gérmelisiniz. Tart hamurunuz artik kullaniimaya
hazir. Kigik tart kaliplarina yerlegtirdiginiz tart hamurlarini dnceden isitilmis 180 derece firnda 15 dakika pigirin.
Uzerlerinde bulunan kuru bakliyatlari yagh kagitlarla birlikte alin. Bademleri 1 yemek kasigi toz sekerle birlikte
mutfak robotunda ufalayin. Lor peynirini krema kivamina gelinceye kadar mikserle cirpin. Krema, yumurta,
yumurta sarisi, margarini, un, tuz, rendelenmis limon kabugu, 2 yemek kasidi limon suyu, kalan toz sekeri ve
bademleri karigsima ekleyip iyice karigtirin. Karigimi tart hamurlarinin tizerine dékip énceden isitilmis 180 derece
firnda 20 dakika daha pisirin. Soguyunca Uzerini kapatarak 2-3 saat buzdolabinda bekletin. Kaliptan ¢ikarin.
Bal ve kalan limon suyunu karistirin. Kivilerin kabuklarini soyup ortadan ikiye bolin ve dilimleyin. Dilimleri tartin
Uzerine dizin. Balli limonlu karigimi Kivilerin Gzerine surip, kiraz sekerlemesi ile susleyerek servis yapin.
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