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MANCESTER TARTI

22,5 cm'lik bir hamur kasesi
Harci:

4 corba kasigi kayisi recel

250 gr (1 1/4 su barda@i) sut

1 limonun kabugu (ince soyulmus)
60 gr (1 su barda@i) taze ekmek ici
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

60 gr (1/4 su bardag) toz seker

2 yumurtanin sarisl

2 yumurtanin aki

1 kahve kagsi§i hindistancevizi

Once finninizi hafifge (150°C) i1sitiniz. Hamur kasesinin dibine kayisi regelini ince bir tabaka halinde siiriip, bir
kenara birakiniz.

St ve limon kabugunu kicUk bir tencereye koyup, orta ateste kaynatmadan isitiniz. Tencereyi atesten alip, bir
kenarda 20 dakika beklettikten sonra, limon kabugunu ¢ikarip atiniz.

Ekmek icini klicUk bir kaseye koyup, sutl Ustine dbkerek 5 dakika birakiniz.

Bagska bir kliclk kasede yagi ve sekerin yarisini tahta bir kasikla, agik renk krema haline getiriniz. Yumurta
sarilarini ve hindistancevizini katip iyice dévinuz.

Yumurtal karigimi sttlii ekmek igine katip iyice karigtiriniz. Karigimi regelin Ustiine yayip, tarti, firnda 45 dakika
pisirerek ¢ikariniz.

Finninizi orta sicaklia (190° C) getiriniz. Blyuk bir kasede yumurta aklarini yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla
kar haline getiriniz. Kalan sekeri yavas yavas ve surekli karistirarak ekleyiniz. Hazirladigmiz (bu merengi kasikla
tartin Gstlne bosaltip. tarti firinda 10 dakika, mereng acgik kahverengi olana kadar pisiriniz.

Tartinizi firndan ¢ikarip servis ediniz.

Not: Kayisi receli yerine, agacgilegi regeli de kullanilabilir.
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