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NARLI TART

Tart hamuru icin:

155 gram un

60 gram file badem

Bir tutam tuz

2 yemek kasigi toz seker

115 gram kip kesilmis soguk tereyagi
1 yumurta

2 yemek kasigi soguk su

Narl krema igin:

3 su bardagi taze sikilmig nar suyu
1 su bardagi su

1 su bardagi toz seker

3,5 yemek kagsigi bugday nisastasi
1 su bardagi labne peyniri

1 ¢ay bardagi ayiklanmig nar
Uzeri igin:

1 su bardagi nar

Ince ¢ekilmis antepfistigi

Tart hamuru icin un, file badem, seker ve tuzu genis bir kasede karistirin. Tereyagini ilave ederek parmak
uclarinizla hamuru karnstirin. Yumurta ve suyu ilave edip hamur kivam alincaya kadar yogurun. Hamuru yagl
kagit serili bir tart kalibina yayin. Fazla kabarmamasi i¢in Gzerine ¢atalla delikler agip buzdolabinda 30 dakika
dilendirin. Dinlene hamuru énceden isitilmig 180 derece firinda 30 dakika pisirin.

Nar kremasi i¢in nar suyu, su, toz seker ve nisastayi bir sos tenceresine surekli karigtirarak kaynatin.
Katilagsmaya baslayinca ocaktan alip karistirarak sogutun. Labne peynirini ekleyip bir tahta kasik yardimiyla
karistinn. Ayiklanmisg nar tanelerini ilave edip tekrar karistirin. Kremayi sogumus olan tart hamurunun Uzerine
yayin. Nar taneleri ve antepfistigi ile sUsleyerek servis yapin.
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