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SARI GUL TART

60 gr. soguk margarin

1 su bardagi un

1/2 ¢ay barda@ pudra sekeri
1/2 ¢ay kasigi kasigi targin
1 yumurta sarisi

Kremasi Igin:

1,5 su bardagi st

1,5 ¢orba kasigi seker

1 corba kasigi un

1adet yumurta sarisi
Guller igin:

3 adet kirmizi elma

2 su bardagi seker

2 su bardagi su

Oncelikle turtanin tabanini hazirliyoruz, bunun igin dnce margarini minik pargalara ayirip un, targin ve pudra
sekeriyle karigtinyoruz.

Hamura yumurta sarisini ekleyip hamuru toplayarak iyice yoguruyoruz.

Yogdurdugumuz hamuru, buzdolabi pogetine koyup, dolaba kaldiriyoruz.

Turtayi pisirecegimiz kabin tabanini ve kenarlarini glizelce yagliyoruz.

Hamuru dolaptan alip, turta kabina, kenarlarindan 3 cm. kadar yikselecek sekilde yerlestiriyoruz.

Hamurda c¢atalla delikler acip, 180 derecede 20 dakika pisiriyoruz.

Kremasi icin, tim malzemeyi ¢ukur bir tencereye alip muhallebi kivamina gelene kadar pisirip iinmaya
birakiyoruz.

Turtamizin tabani pisince, biraz soguduktan sonra servis tabagdina alip, tzerine iinmig olan kremay| déklyoruz.
Elma gllleri hazirlamak igin, seker ve suyu genis bir tencerede kaynatiyoruz.

Elmalari ikiye b6lUp incecik dilimliyoruz.

Tdm elmalari incecik dilimledikten sonra, kaynamig olan suruba elma dilimlerini atip dilimler yumusayana kadar
surupta tutuyoruz.

Yumusayan elma dilimlerinden 3 tanesini Ust Uste koyup gul sekli yapiyor ve kremanin tzerine yerlestiriyoruz.

© lezzetler.com tarif no:115112 « adi:Sari Gl Tart « génderen:soganli « indirme tarihi:21.04.2025 - 17:14


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sari-gul-tart-vt84433
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/sari-gul-tart-115112.jpg
http://www.tcpdf.org

