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RECELLI TART (MILFOYDEN)

6 adet milfdy hamuru,

2 ¢orba kasiJi labne peyniri,
2 ¢orba kasigi kiyilmis findik,
1 kase portakal receli,

1 adet yumurtanin sarisi,

sivi yag

4 adet milfdy hamurunu yan yana dizin. Merdane ile kalibin blyGkliginde olacak sekilde agin, inceltin. Yuvarlak
bir tart kalibini yaglayin. Yanyana dizdiginiz milfdy hamurlarini kalibin igine yerlestirin. Kenarlardan sarkan
parcalan bigakla kesin. Hamurda catalla delikler agin. Gig hamurun Gzerini aliminyum folyo ile kapatin. Ozerini
kuru bakliyat ile doldurun, dnceden isittiginiz 180 dereceli firnda 15 dakika pisirin. Bu arada dider iki hamuru
yanyana dizin. Merdane ile inceltin. Parmak kalinliginda uzun seritler kesin. Hamuru firndan cikarin. Uzerindeki
kuru bakliyatlar alin. Hamuru 15 dakika daha pigirin, Firindan gikardiktan sonra tart hamurunu iinmasi igin
bekletin. Uzerine labne peyniri siirin. ince kiyilmis 2 corba kagigi findik serpin. 1 kase portakal recelini ilave
edin. DUzgun bir sekilde hamurun tzerine yayin. Digariya tasirmamaya c¢aligin, ince uzun seritlerin Gzerine
yumurtanin sarisini sdiriin ve regelin tizerine kafes seklinde dizin. 180 dereceli firinda, seritlerin Gzeri kizarana
dek pigirin.
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