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SEFTALILI TART

1.5 su bardagi un

1/2 su bardagi pudra sekeri
1/4 cay kasig tuz

125 gr tereyagi

1 adet yumurtanin sarisi

1 tath kasidina yakin zencefil
1/2 cay kasigi targin
Kremasi icin:

250 ml sut

1 cay bardagdi toz seker

1/2 cay bardagi un

1 tath kasidi bugday nisastasi
3 adet yumurtanin sarisi

1 cay kagig vanilya

Uzeri Igin:

4 adet soyulmus seftali

1 paket tart j6lesi

Finni énceden 190C de isitin. Mutfak robotunda unu, sekeri ve tuzu kanstinn.Kiagik kiguk kestiginiz soguk
tereyagini ekleyip tekrar karistirin, yumurta sarisinida ekleyip biraz karigtirin. Hafif unladigimiz bir yagh kagidinin
Uzerine hamuru dékip yuvarlak bir hale getirip yada strec¢folyoyla sarip buzdolabinda 1 saat dinlendirin. 28
santimlik bir tart kalibini tereyaglayip bu hamuru ortasina koyun ve parmaklarinizla kenarlarina ve tabanina esit
sekilde yayin. Aluminyum bir folyoyu tart hamurunun Gzerine serip nohutlar tepesine yerlestirin ve firina verin.
Bu sekilde 15-20 dakika pisirdikten sonra nohutlari ve folyoyu kaldirip 8 dakika daha pigirin. Firindan ¢ikarip
sogumaya birakin. Kremasinida puding gibi hepsini karigtirarak pigirin ocaktan alip siirekli karigtirarak
sogutun.Sogumus olan tart hamurunun Ustine yayin.Ustinede dilimledigimiz seftalileri dizin.Paketin tstlinde
tarif edildidi gibi tart jélesini pisirin seftalilerin Ustline ddkiin sogutup servis yapin.
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