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TART HAMURU HAKKINDA

Tart hamurlari, pasta ve biskivi yapilmasinda kullanilan hamur ¢esitlerinden biridir. Bu hamurlar yagla
yapildiklari igin, yagli hamurlar da denir. Diger bir adi da, altlik hamurudur. GUnku, ¢ok ¢esitli biskivi, tart ve
tartalatlarin altinda kullanildiklarindan, bu ad da verilmigtir.

Bu hamurla islem yaparken yagi ya yumusatarak unun icerisine koymali, ya da yag ¢ok sertse unun igine yagi
koyup, bicakla kiyarak iyice inceltmeli, sonra yogurma islemine ge¢gmelidir. GUnkd, ¢cok sert yagla calismada
hamuru ¢ok zor yapariz.

Yagdla, unu iyice inceltip hamur haline getirdikten sonra hamuru fazla yogurma katiyen dogru degildir. Glnkd,
yogurma esnasinda elin sicakligi ile yag erir ve hamuru yumusattig gibi, pisme esnasinda da etrafa yag verir. Bu
bakimdan yagla un, iyice birbirini tuttuktan sonra hamuru dinlendirip sonra gereken yerde kullanmalidir.

Bu hamurla islem yapilirken mutlaka kabartma tozu kullanmak gerekir. Glnk{, bu hamurlarin kabarmasinda
kabartma tozlarinin biyUk rolG vardir.

Bu hamurlar pistikten sonra sertlesirler. Bu bakimdan kaliptan ¢ikartirken dikkatli olmaldir. Kinlmamalari igin,
ayrica da bu hamurla yapilan tartlari, pastalari keserken de keskin bigak kullanip, keserken hamuru
dagitmamali, kirmamalidir.

Bu hamurla yapilan pasta, tart, tartdlat, biskivi vb. gibi ¢esitleri isitiimis firna koyup, orta isili derecede
pisirmelidir.

Tart ve tartdlatlar kaliba koymadan énce, kalibi mutlaka ¢ok iyi yaglamalidir.

BuyUk kalip kullanilarak yapilan pasta ¢esitlerine tart, kiiglk sekilli kalip kullanilarak yapilan ¢esitlere tartdlat
denir.

Her ikisinin de pek ¢ok ¢esidi vardir.
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