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MUZLU KAYISILI TART

Hamuru:

150 gr (1+1/4 su bardagi) un

1 corba kasig seker

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

45 gr (3 gorba kasigi) margarin

1 yumurtanin sarisi (hafifge ¢irpilmig)

1 - 2 ¢orba kasi§i soguk su

Kaplamasi:

4 corba kasigl kayisi marmelat

1 corba kasigi su

birka¢ damla limon suyu

Harci:

500 gr kayisi (bir tagim kaynatilmig, kabuklar soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikarilmig ve her biri ortadan 2'ye
bélinmis)

500 gr muz (kabuklar soyulup, kii¢lk pargalara kesilmis)

120 gr (2 gorba kasigi) tereyagi

30 gr (1/4 su bardagi) badem (1 tagim kaynatilmig, ince zarlar soyulmus ve kiyilmig)

Once, finninizi yiksek sicakhga (190° C) getirip, 1sitiniz.

Unu ve sekeri orta boy bir kaseye eleyiniz. Tereyag ve margarini bicakla ki¢Uk pargalara kesip ekleyerek,
parmaklarinizla ekmek ici gériinimda alincaya kadar unu yediriniz. Cirpilmis yumurta sarisi ile 1 ¢corba kagigi
soguk su ekleyip, bicakla karistiriniz. Ellerinizle karistirip, purtiikstiz bir hamur elde edinceye kadar yogurunuz
(Hamur kuruysa 1 ¢orba kasidi daha soduk su ekleyiniz). Hamuru top haline getirip, aliminyum kagitla érterek,
buzdolabinda 20 dakika bekletiniz.

Hamuru buzdolabindan alip 20-22,5 santimlik, kenarlari agilan bir tart kalibina yerlestiriniz. Hamurun Gstine
aliminyum kagit déseyip, Ustiine fasulyeyle agdirlik yaparak, firnda 10 dakika pisiriniz. Fasulyeleri ve aliminyum
kagidi alip, hamuru ¢atalla deldikten sonra, 5 dakika daha pisiriniz. Kaplamayi hazirlamak i¢in, marmelati ve
suyu kuguk bir tencerede 5 dakika kaynatiniz. Tencereyi atesten alip, karigimi slizgegten stizerek limon suvunu
ekleyiniz. Kalibi firindan alip, kaplamanin yarisini tartin Gstiine striintz. Ustiine muzlari ve kayisilari kesilmis
taraflan alta gelecek bigimde yerlestiriniz. Sekeri serpip, tereyadi kiiglk pargalara keserek aralikl olarak en Uste
yerlestiriniz. Tarti yeniden firina sirip 35 dakika, meyveler hafifce rengini degistirinceye kadar pisiriniz.

Kalibi firindan alip, tarti gikararak tel 1zgara tstlinde soluttuktan sonra bir servis tabagdina yerlestiriniz. Kiyilmig
bademleri serpip, Ustline kalan kaplamayi sdrererek servis ediniz.
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