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KURU MEYVELI VE KARAMELLI TART

Hamuru igin:

100 g. (4/5 su bardagr)

Ulker Bizim Un

1.5 su bardagi biskivi unu

Y2 su bardagi ince ¢ekilmis ceviz ici
Y2 gorba kasigi targin

100 g. Ulker Bizim Margarin

2 adet yumurta

Harci igin:

1 adet elma

3 adet kuru incir

8 adet kuru kayisi

% su bardag kuru Gzim

1 adet limon kabugu rendesi

250 g. (1 su bardag@i) esmer seker
Y2 su bardagi kaynar su

6 adet Ulker Potibor Biskivi

Tart hamurunu hazirlamak i¢in bir yogurma kabina unlari, ceviz igini ve targini koyun. Margarini kiigik parcalar
halinde ilave edip elinizle yodurarak bu karigsima yedirin. Yumurtayi hafif¢e ¢irpip ekleyerek yumusak ve kirilgan
dokulu bir hamur hazirlayin. Stre¢ filme sarip buzdolabinda 15 dakika dinlenmeye birakin. )
Harcini hazirlamak icin, elmayi soyup ¢ekirdek yataklarini temizleyin. Kuru incirlerin sap kisimlarini kesin. Uzim
hari¢ hepsini 1,5 cm'lik parcalar halinde dograyin. Bir kaba koyup, Gzimler ve rendelenmig limon kabuguyla
karistirin.

Sekeri suyla beraber bir tencereye koyup orta ateste surekli karigtirarak eritin. Tamamen eriyince kaynatmayi
6-7 dakika daha sUrdirerek karamel rengini almasini sadlayin. Sicak karamelayl meyvelerin tstline bogaltin.
Biskulvileri irice kirarak ekleyip harci tamamlayin.

Finninizi 190° C'ye getirip 1sitin. 30 cm'lik bir tart kalibini iyice yaglayin. Tart hamurunu parc¢alar halinde alip
parmak uglarinizla bastirarak kaliba yerlestirin. Hamurun, kalibin her tarafina esit incelikte yayllmasina 6zen
gosterin.

Hazirladiginiz harg ile hamurun igini doldurun. Artan hamurlari bir tezgahta uzun seritler halinde yuvarlayip tartin
Uzerine kafes biciminde yerlestirin. Tarti sicak firina strtip yaklasip 25-30 dakika biraz kahverengilesmeye
baslayincaya kadar pisirin. Firindan alip, tamamen soduyunca kaliptan ¢ikararak servis yapin.
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