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PEYNIR TART]

Hamuru:

180 gr (12 gorba kasig) + 1 tath kasidi tereyadi (klgUk parcalar halinde kesilmis)
250 gr (2 su bardagi) un

1 kahve kagiJi tuz

4 yumurtanin sarisi (hafifce ¢irpiimig)

2 corba kasi§i toz seker

1 limon kabugu (rendelenmis)

Harci:

750 gr lor peyniri (stizgecten gegirilmis)
125 gr (1/2 su bardag@i) seker

2 ¢orba kasiJi un

1 kahve kagiJi tuz

1 cay kasigi vanilya esansi

1 portakalin kabugu (rendelenmisg)

2 limonun kabugu (rendelenmis)

2 limonun suyu

4 yumurtanm sarisl

3 ¢orba kasigi kuru Gzim

2 ¢orba kasiJi portakal kabugu (ince dogranmig)
2 corba kagsigi badem (kiyilmig)

1 yumurtanin aki (hafif¢e ¢irpiimig)

22,5 cm'lik alti ¢ikan bir kek kabini, 1 tath kasidi yagdla yaglayip, bir kenara birakiniz.

Hamuru yapmak igin un ve tuzu biyUk bir kaseye eleyip, ortasini gukurlastirarak, kalan 180 gr yagi, yumurta
sarisini, sekeri ve limon kabugdu rendesini katiniz.

Parmak uglarinizla hepsini karistirip, hamuru purtiikstiz top gibi olacak kivama gelene kadar yodurunuz (¢ok
fazla yogurmayiniz). Kaseyi nemli bir bezle 6rttip, hamuru buzdolabinda 1 saat kadar, oldukga siki olana kadar
sogutunuz. Kaseyi buzdolabindan ¢ikarip, hamurun dértte birini kopariniz. Ustiine un serpip, yeniden kaseye
koyarak, Ustinl nemli bir bezle 6rtlp, buzdolabina kaldiriniz.

Kalan hamuru top yapip, unlanmig tezgahta daire bigiminde yassilagtiriniz. Hamurun tstline un serpip, kek
kalibindan 5 cm daha genis aginiz.

Actiginiz hamuru merdaneyle kaldirip, kabin Ustline yayarak, yavasca kabin icine yerlegtiriniz.

Kabin kenarlarindan sarkan hamurlar bigcakla keserek, diizeltiniz. Kabi bir kenara birakiniz.

Once, finninizi orta sicakliya (180° C) getirip, 1sitiniz. Orta boy bir kasede lor peyniri, seker. un. tuz, vanilya
esansi, portakal kabugu rendesi, limon kabugu rendesi, limon suyu ve yumurta sarilarini tahta bir kasikla iyice
karistiriniz. Kuru 0zim ve portakal kabugunu katiniz.

Tart hamurunu kaba bosaltip, spatulayla dizelterek Ustline bademleri serpiniz. Buzdolabindaki kaseyi ¢ikarip,
ayirdiginiz hamuru en az 25 cm uzunlugunda aginiz. Keskin bir bigakla seritler halinde kesip, seritleri tartin
Ustline baklava bigiminde ddseyiniz. Bir fircayla seritlerin Ustine ¢irpiimis yumurta akindan siriniz. Tarti firinda
1 saat, hamur seritleri nar gibi olup, harci ele sert gelene kadar pisiriniz. Tarti firindan alip, bir tel izgarada
sogumaya birakiniz.

Tart soguyunca kabin i¢ kenarindan ¢epegevre bigak gezdirip gevsettikten sonra bir servis tabagina ¢ikarip
servis ediniz.

Not: Bu zengin ve kremamsi italyan tartini, yemeklerden sonra tatli olarak servis edebilirsiniz.
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