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LA MIA FESTA

150 gram yumusatiimig margarin

150 gram tozseker

300 gram un

1 adet yumurta sarisi

1 adet rendelenmig limon kabugu

50 gram sekersiz kayisi marmeladi

50 gram sekersiz bégurtlen marmeladi
1 adet yumurta

50 gram sekersiz frambuaz marmeladi (veya ¢ilek marmeladi)
Vanilya

Tuz

Suslemesi igin:

Mevsim meyveleri

Nane yapraklar

Unu tezgahin Gzerine alip igine yumusatiimig margarin ekleyin. Unu yaga karigtirip topaklanmamasina dikkat
edin.

Hamura tozgeker, bir tutam tuz, 1 tath kasigi vanilya ve rendelenmis limon kabugu ekleyip malzemeleri
yogurmadan birbirine karigtirin. Karigimi toparlayip ortasini havuz seklinde a¢in. Yumurta ve yumurta sarisini bu
bosluga ilave edip iyice yodurun.

Homojen bir hamur elde ettidinizde yogurmayi birakin. Hamuru streg filmle sarip buzdolabinin alt raflarinda 40
dakika dinlendirin. Hamuru un serpilmis tezgahta merdaneyle agin. 24x32 cm veya 25x38 cm capinda tart
kalibini veya firin tepsisini yagli pisirme kagidiyla kaplayip hamuru yerlestirin.

Hamur delme ruleti veya ¢atalla hamura delikler agin. Kalan hamurla seritler hazirlayip hamurun Gzerine
yerlestirerek 12 adet kare kutu olusturun. Uzerini aliiminyum folyoyla kaplayip kuru bakliyat yerlestirin. Onceden
Isitilmig 180 derece firnda 15-20 dakika pigirin.

Finni kapatmadan tarti firindan ¢ikartip kuru bakliyatlar ve aliminyum folyoyu tzerinden alin. Tartin igindeki
kare kutulara marmelatlari kagikla aktarip firnda 10 dakika daha pigirin. Firindan ¢ikarttiktan sonra tartin
marmelath kisimlarini armut, ananas, kirmizi ve sari elma, muz, mandalina ve nane yapraklariyla sisleyin.
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