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MARMELATLI TART

180 gr (1/2 su barda@i) un

1 kahve kagiJi tuz

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi (klgUk parcalara kesilmis)
4 - 5 gorba kasigi soguk su

60 gr (4 corba kasigi margarin (ki¢Uk parcalara kesilmis)
1 yumurtanin aki (hafif¢e ¢irpiimig)

Harci:

120 gr kayisi marmelat

2 ¢orba kagi@! limon suyu

1 ¢orba kasigi limon kabugu rendesi

Un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. Tereyagdin yarisini (2 ¢orba kasigi) ekleyip, parmaklarinizin ucuyla
karisim ekmek i¢i gérinimund alincaya kadar una yediriniz. Sulu bir hamur elde edene kadar soguk sudan
ekleyiniz. Hamuru unlanmig tezgaha koyup, ellerinizle kare bigimi veriniz. Hamuru dikdértgen bigiminde agip,
Ucte ikisine margarin parcalarinin yarisini (2 ¢corba kasigi) koyunuz. Hamurun dnce Ugte birini, sonra éteki Ucte
birini katlayip, diizgin bir kare elde ederek kenarlarini merdaneyle bastirip bitistiriniz. Hamuru bitistirilmis
kenarlar size bakacak bi¢imde c¢evirip, yeniden dikddrtgen haline getiriniz. Kalan margarin pargalarini (2 ¢orba
kasiJl) koyup, hamuru yeniden ice katlayarak kenarlarini bitigtiriniz. Yeniden bitistirilmis kenarlari size bakacak
bicimde ¢evirip, yeniden aginiz. Hamuru aliminyum kagdida sarip, buzdolabinda 10 dakika dinlendiriniz. Hamuru
buzdolabindan alip, katlama-a¢gma islemini kalan 2 ¢orba kagsiJi tereyadla tekrarlayarak, hamuru 10 dakika
daha buzdolabinda dinlendiriniz.

Once, firminizi yiksek sicakliga (220° C) getirip, 1sitiniz.

Harci hazirlamak icin, kiiglk bir kasede marmelat, limon suyu ve limon kabudu rendesini tahta bir kasikla iyice
karistirip, bir kenara birakiniz. Hamuru buzdolabindan alip, unlanmis tezgahta 20 X 25 cm boyutlarinda bir
dikdértgen bigiminde aciniz. Keskin bir bigakla dikdértgeni uzunlamasina iki parcaya bdlip, parcalardan birini
blyUk bir tepsiye yerlestiriniz.

Bir firgayla hamurun kenarlarina ¢irpiimig yumurta akindan biraz siriinliz. Hazirladiginiz harci hamurun Ustiine
kasikla ddseyiniz. Ikinci hamur pargasini ikiye katlayiniz. Keskin bir bigakla kenarlarda 2,5 cm'lik bir ara
birakarak, kat yerinde 1 santimlik aralikli kesikler yapiniz. Hamurun katini a¢ip, merdane Ustinde kaldirarak,
harcin Ustlne yerlestiriniz. Kenarlari ellerinizle iyice bitigtirip, kivrimlar yapiniz. Tepsiyi firina strlip 20-25 dakika,
hamur kabarip hafif¢e kizarincaya kadar pisiriniz. Tartin kenarlarina ve Ustine kalan ¢irpilmis yumurta akini
srip, 3 dakika daha pigiriniz.

Tepsiyi firndan alip, tarti tamamen soguttuktan sonra servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:68797 « adi:Marmelath Tart « génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:06.04.2025 - 00:57


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/marmelatli-tart-vt12072
http://www.tcpdf.org

