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KURU MEYVELI MILFOY TARTI

5-6 adet milféy hamuru

3 adet kuru incir

5-6 adet kuru kayisi

7-8 adet kuru mirdim erigi
1 su bardag ceviz igi
Yarim su bardagi su

Yarim su bardag toz seker
3 yemek kagsigi tereyagi

20-22 santimetre ¢apindaki tart kalibini yumusak bir tereyagiyla iyice yaglayin. 5-6 adet milfdy hamurunu oda
sicakliginda biraz beklettikten sonra st Uste koyup hafif yogurun ve bir merdane yardimiyla milféy hamurunu
acin. Tezgaha yapismamasi i¢in gok hafif un serpin. Sonra bu yuvarlak milféy hamurunu, yaglanmis tart kalibina
yerlestirip kenarlarini da kalibin kenarlarina dogru yukseltin.

Bir kenarda kuru meyveli harcinizi hazirlayin. Bunun i¢in 3 adet kuru incir, 5-6 adet kuru kayisi, 7-8 adet kuru
mUrdidm erigini mimkun oldugunca ince dograyin. 1 su bardagdi dévilmis ceviz igiyle beraber, yarim su bardagi
su, yanm su bardagi toz seker ve 3 yemek kagigi tereyagini da hazir edin.

Ote yandan bir tavaya yagdi koyun ve yag erimeden toz sekeri katin. Seker iyice eriyip rengi koyu kahverengi
olmaya bagladiginda hemen suyu ekleyip karistirin. Ardindan battin kuru meyveleri ilave edip 10 dakika kadar
pisirin. Altini séndirtp dévilmis ceviz igini karistirin ve harcin sogumasini bekleyin. Sonra da soguyan bu harci,
tart kalibinin i¢cindeki milféy hamurunun Gzerine yayin. B

175 dereceye ayarli firinda en az 25-30 dakika pisirip 1lik olarak servise sunun. Uzerine kuruyemis ekleyerek
lezzetini artirabilirsiniz.
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