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MUZLU TART

Guizin Oztiirk

150 gr tereyagi veya margarin
2 su bardagi elenmis un

1 adet yumurta

2 yemek kasigi toz seker

1 cay kasigi kabartma tozu

4 adet muz (lzeri igin)

1 pk tart jolesi (Uzeri icin)
Kremasi icin:

1,5 su bardagi st

5 yemek kasigi toz seker

1 adet yumurta

2 yemek kasigi un

2 yemek kagsigi misir nisastasi
1 cay kasigi vanilya

1 limon kabugu rendesi (arzuya gore)
1 kutu labne peynir (200 gr k)

Yogdurma kabina yumusatiimis margarin, yumurta ve sekeri koyarak iyice karigtirin. Unu, kabartma tozunu
ekleyip yumusak bir hamur yodurun. Hamur ele yapisacagdindan bir yemek kasi sivivag kovarak yapismamasi
icin tekrar yogurun. Yogurdugunuz hamuru 30 dk dinlendirdikten sonra tart kalibina koyup, kalibin her tarafina
esit sekilde kenarlar yiksek olarak yayin. Gatalla her tarafini delip Gzerine bir avug dolusu nohut serpistirip
(fazla kabarmamasi i¢in) 6nceden isitilmis 170 derce firnda kizarana kadar pisirin. Pisen hamur soguduktan
sonra Uzerine koydudunuz nohutlari alin. Ayri bir yerde krema malzemelerini kiiglk bir tencerede pisirin.
lindiktan sonra labne peynirini koyup mikserle ¢irparak malzemeleri birbirine yedirin. Hazirlanan kremay: tart
hamurunun tzerine yayip, soydugunuz muzlari enlemesine ikiye bélerek, kremanin Gzerine yerlestirin. Son
olarak tart jélesini Uzerindeki tarife gore pisirip, muzlarin kararmamasi icin kasikla (6zellikle muzlara) tartin
Ustline doékun. Suslemesinde arzu ettiginiz malzemeyi kullanabilirsiniz.
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