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KREMALI SEFTALILI TART

12 dilim i¢in malzeme
Hamur:

200 g un,

1 tutam tuz,

60 g seker,

1 paket vanilya,

120 g soguk tereyagi,
2 yumurta sarisi,
kalip igin yag.

Ust:

1 kilo seftali,

2 yumurta,

60 g seker,

85 g eksi krema.
Pisme suresi sirasinda kabarmasin diye tsttine koymak igin kurufasulye, nohut gibi baklagiller.

Hamur: Malzemelerden hizli bir sekilde hamur yogurun, hamuru 30 dakika buzdolabina kaldirin. 26 cm ¢apinda
yuvarlak bir kalibi yaglayin.

Ust: Seftalileri kaynar suya bastirin, kabuklarini soyun, ortadan kesin, ¢ekirdeklerini ¢ikartin.

Hamuru unlu zemin Ustlinde incecik agin ve kaliba déseyin, 3 cm yikseklikte kenar ¢ekin. Dipteki hamuru
catalla bir kag kez delin, yagl kagit 6rtlin, fasulyeleri yayin. Firini 200 derecede isitin ve tarti yaklasik 15 dakika
pisirin.

Ust: Yumurtalarin sarilarini ayirin, aklari ¢irparak sert képik haline getirin, sarilarini sekerle kdpUrtin, kremayi
katin. Yumurta aklarini 6zenle karistirin. Fasulyeleri ve kagdidi ¢ikartin. Seftalileri, kesik yizleri asadida olmak
Uzere tartin Ustine koyun, yumurtali kremayi dékiin. Tarti 30-35 dakika daha pigirin.
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