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PESTE TARTI

Hamuru:

175 gr (1+1/2 su bardagi) Un

1 kahve kagiJi tuz

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

3-4 corba kasigi ¢ok soduk su

4 corba kasig margarin (ufak ufak kesilmis)

Harci:

1/2 su bardagi su

125 gr (1/2 su bardagi) toz seker

1 portakalin kabugu (ince rendelenmis)

4 buylk mayhos elma (kabugdu soyulup, sert kisimlari ayiklanarak, dogranmig)
100 gr (1/2 su barda@i) badem (¢ekilmis)

60 gr (1/3 su bardagi) badem (ortalarindan boylamasina ikiye bélinmus)
4 corba kasigi kayisi recel

Harci yapmak igin seker ve suyu, orta boy bir tencereye koyunuz. Tencereyi orta atese oturtup, seker eriyene
kadar, surekli karistiriniz. 5 dakika, surup kivamina gelinceye kadar kaynatiniz.

Portakal kabudu ve elmalari katip, atesi biraz kisiniz. Tencerenin kapagini kapatip, arasira karistirarak 10-12
dakika, elmalar yumusayana kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip, igindekileri. orta boy bir kase Ustline oturtulmus tel sizgegten gegiriniz. Elmalari, tahta
bir kasigin tersiyle stizgecte ¢cok az posa kalana kadar eziniz. (Stzgecte kalan posayi atiniz.)

Gekilmis ve kirlimis bademleri, kasedeki elmali bulamaca katip, karistiriniz. EImali bulamaci 20 cm'lik bir tart
kalibina bosaltip, kalibin her tarafina esit él¢tide yayiniz.

Kayisi recelini kiiglk bir tencereye koyup, agir ateste arasira karistirarak isitiniz. Kaynamaya yiz tutunca
tencereyi atesten indirip, regeli kaliptaki elmali bulamaca diizgtince déseyip, kalibi bir kenara birakiniz.

Hamuru yapmak i¢in, un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. Yagin yarisini (2 gorba kasigi) ekleyip,
parmaklarinizla ekmek i¢i gibi olana kadar una yedirerek, ufalayiniz. 3 gorba kasidi su katip bicakla karistirarak,
siki hamur yapiniz. (Hamur ¢ok kuru olursa bir kasik daha su katiniz.) Hamuru unlanmig bir yere koyup ellerinizle
dort kdse bigim veriniz. Unlanmis merdaneyle hamuru doért kbse agip, Ugte ikisinin Gstine margarinin yarisini
serpiniz. Hamuru paket halinde Uge katlayip kenarlarini merdane ile bastirarak yapistirmiz.

Hamuru kat yeri kendinize dénuk sekilde cevirip, dort kdse aginiz. Ayniiglemi kalan 2 ¢orba kasigi tereyagi
kullanarak, tekrarlayiniz. Hamuru yagh kagida sarip, buzdolabinda 10 dakika sogutunuz.

Once, finninizi orta sicakhga (220° C) getirip, 1sitiniz. Hamuru buzdolabindan gikarip, dort kdge bigimde aginiz.
Uce katlayip, buzdolabinda 10 dakika daha sogutunuz.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip, 22,5 cm ¢apinda bir daire bi¢giminde a¢iniz. Hamuru merdanenin Ustinde
kaldirip, tart kalibinin Ustline yayiniz. Kabin kenarlarindan sarkan hamurlari, keskin bir bicakla kesiniz. Bag
parmak ve isaret parmaginizla hamurun kenarlarini bastirarak, desenli bicimde yapistiriniz.

Tartl, finin orta katinda yarim saat, nar gibi olana kadar pisiriniz. Tarti firindan ¢ikarip, kabinda servis ediniz.
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