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PEYNIRLI KAYISILI TART

300 gr. milféy hamuru

120 gr. kuru kayisi

100 ml.portakal suyu

Nohut

400 gr. ricotta peyniri

5 adet yumurta (4 tanesinin sarisi, beyazi ayriimis)
1 tath kasidi portakal kabugu rendesi
1 paket sekerli vanilin

70 gr. seker

100 gr. kayisi marmelati

Tuz

Milfdy hamurlarini yan yana koyup ¢6zilmesini bekleyin. Kayisilar kiip dograyin. Portakal suyunu bir tagim
kaynatin, 20 dakika dinlendirin. 200 gr. milféy dilimlerine ince bir tabaka halinde su strln ve st Uste koyun.
Hafif unlu tezgahta 30 cm. capinda agin, 26 cm. ¢gapindaki yaglanmis tart kalibina yayin. Gatalla bircok kere
delin, Ustine kagit serip, nohutla kaplayin. 180°C'de isitiimis firnin 2. rafinda 15 dakika pisirin, kagit ve
nohutlar ¢ikarip 5-7 dakika daha pisirin.

Kalan hamuru unlu tezgahta ince a¢in ve 1 cm. kaliniginda seritlere kesin. Kayisilari siiziin, suyunu saklayin.
Ricotta, 1 yumurta, 3 yumurta sarisi, portakal kabugu rendesi ve sekerli vanilini mikserle 5-7 dakika krema
kivamina gelinceye kadar cirpin. Kayisidan bir kasik ayirip, kalanini ekleyip karistirin.

4 yumurta beyazini bir tutam tuz ile kati olana kadar ¢irpin, sekeri yavas yavas ekleyip 3 dakika daha ¢irpin,
peynirli karigima ilave edin. Karisimi hamurun i¢ine yayin, dizlestirin. Serit hamurlar Gzerine kafes seklinde
yerlestirin, bir kasik kayisiyi serpistirin. 1 yumurta sarisini, 1 kasik su ile ¢irpin. Serit hamurlarin Gzerine sirin.
Tarti ayni 1sida 40 dakika daha pisirin. Marmelati ve portakal suyunu 1/2 dakika kaynatin. Sicak pastanin Ustiine
sUrin. Kalibin i¢inde ilindiktan sonra ¢ikartip servis yapin.
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