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KURU MEYVELI TART (MILFOY)

5-6 adet milfdy hamuru

3 adet kuru incir

30 gr margarin

5-6 adet kuru kayisi

7-8 adet kuru mirdim erigi
1 su barda@i ceviz igin

Y2 su bardagi su

Y2 su bardag toz seker

Hazir, kare milféy hamurlarindan 5-6 adeti hamur isi igin yeterli olacaktir.

20-22 cm capindaki tart kalibini yumusak bir margarinle iyice yaglayin.

5-6 adet milfdy hamurunu oda sicakliginda biraz beklettikten sonra st Uste koyup, hafif yogurun ve bir merdane
yardimiyla milféy hamurunu acalim.

Tezgaha cok hafif un serpelim hamur yapismasin.

Sonra bu yuvarlak milféy hamurumuzu yaglanmis tart kalibina yerlestirip, kenarlarini da kalibin kenarlarina
dogru yUkseltelim.

Bu arada bir kenarda kuru meyveli harcimizi hazirlayalim.

Bunun icin 3 adet kuru incir, 5-6 adet kuru kayisi, 7-8 adet kuru mirdim erigini mimkUn oldugunca incecik
dograyalim.

1 su barda@i dévilmUs ceviz iciyle beraber, yarim su bardagi su, yarim su bardagi toz seker ve 3 yemek kasigi
margarini de hazir edelim.

Ote yandan bir tavaya yagi koyalim ve yag erimeden toz sekeri katalim.

Seker iyice eriyip, agda gibi olup, rengi koyu kahverengi olmaya basladiginda hemen suyu ekleyip, karistiralim.
Ardindan batiin kuru meyvelerimizi de ilave edip, 10 dakika kadar pigirelim.

Altini séndUrtp, dévilmis ceviz icini karigtiralim ve harcimizin sogumasini bekleyelim.

Sonra da soguyan bu harci, tart kalibinin igindeki milféy hamurunun Gzerine yayalim.

175 dereceye ayarli firinda en az 25-30 dakika pisirip, 1lik olarak servise sunalim.

Hatta cirpilmis krema ya da krem santiyi dilimlerin Gzerine koyarak lezzeti arttirabilirsiniz.
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