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MARMELATLI TART

180 gr (1/2 su bardağı) un
1 kahve kaşığı tuz
60 gr (4 çorba kaşığı) tereyağı (küçük parçalara kesilmiş)
4 - 5 çorba kaşığı soğuk su
60 gr (4 çorba kaşığı margarin (küçük parçalara kesilmiş)
1 yumurtanın akı (hafifçe çırpılmış)
Harcı:
120 gr kayısı marmelatı
2 çorba kaşığı limon suyu
1 çorba kaşığı limon kabuğu rendesi

Un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. Tereyağın yarısını (2 çorba kaşığı) ekleyip, parmaklarınızın ucuyla
karışım ekmek içi görünümünü alıncaya kadar una yediriniz. Sulu bir hamur elde edene kadar soğuk sudan
ekleyiniz. Hamuru unlanmış tezgaha koyup, ellerinizle kare biçimi veriniz. Hamuru dikdörtgen biçiminde açıp,
üçte ikisine margarin parçalarının yarısını (2 çorba kaşığı) koyunuz. Hamurun önce üçte birini, sonra öteki üçte
birini katlayıp, düzgün bir kare elde ederek kenarlarını merdaneyle bastırıp bitiştiriniz. Hamuru bitiştirilmiş
kenarlar size bakacak biçimde çevirip, yeniden dikdörtgen haline getiriniz. Kalan margarin parçalarını (2 çorba
kaşığı) koyup, hamuru yeniden üçe katlayarak kenarlarını bitiştiriniz. Yeniden bitiştirilmiş kenarları size bakacak
biçimde çevirip, yeniden açınız. Hamuru alüminyum kağıda sarıp, buzdolabında 10 dakika dinlendiriniz. Hamuru
buzdolabından alıp, katlama-açma işlemini kalan 2 çorba kaşığı tereyağla tekrarlayarak, hamuru 10 dakika
daha buzdolabında dinlendiriniz.
Önce, fırınınızı yüksek sıcaklığa (220° C) getirip, ısıtınız.
Harcı hazırlamak için, küçük bir kasede marmelat, limon suyu ve limon kabuğu rendesini tahta bir kaşıkla iyice
karıştırıp, bir kenara bırakınız. Hamuru buzdolabından alıp, unlanmış tezgahta 20 X 25 cm boyutlarında bir
dikdörtgen biçiminde açınız. Keskin bir bıçakla dikdörtgeni uzunlamasına iki parçaya bölüp, parçalardan birini
büyük bir tepsiye yerleştiriniz.
Bir fırçayla hamurun kenarlarına çırpılmış yumurta akından biraz sürünüz. Hazırladığınız harcı hamurun üstüne
kaşıkla döşeyiniz. İkinci hamur parçasını ikiye katlayınız. Keskin bir bıçakla kenarlarda 2,5 cm'lik bir ara
bırakarak, kat yerinde 1 santimlik aralıklı kesikler yapınız. Hamurun katını açıp, merdane üstünde kaldırarak,
harcın üstüne yerleştiriniz. Kenarları ellerinizle iyice bitiştirip, kıvrımlar yapınız. Tepsiyi fırına sürüp 20-25 dakika,
hamur kabarıp hafifçe kızarıncaya kadar pişiriniz. Tartın kenarlarına ve üstüne kalan çırpılmış yumurta akını
sürüp, 3 dakika daha pişiriniz.
Tepsiyi fırından alıp, tartı tamamen soğuttuktan sonra servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:68797 • adı:Marmelatlı Tart • gönderen:bitmeyen şarkı • indirme tarihi:06.04.2025 - 00:57

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

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

