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TART HAMURU

3 bardak un ve bir tutam ylzeye serpmek i¢in

1 corba kasig seker

1.5 tatl kagig tuz

375 gr Igcim Tereyagi, sogutulmus ve parcalar halinde kesilmis
1/3 bardak soguk su

Un, tuz ve sekeri birlikte eleyerek mutfak robotuna dokiin. Sogutulmus igim Tereyadr'ni un karigiminin {izerine
ekleyip 3-4 defa kisa sireli karigtirin. Tereyadi erimeden sadece unla karismig bir kivamda kalmali. Soguk suyu
un karisimina ekleyin. Yeniden 3-4 kez kisa sureyle karistirin. Hamur yogunlastiginda diz bir zemine ¢ikarin,
elinizle yuvarladiktan sonra ikiye bdélin ve streg filme sarip buzdolabinda bir saat kadar dinlenmeye birakin.
Dinlenmis hamur toplarinizdan birini hafif unlanmig bir ylizeye alip 28 cm ¢apinda bir disk haline gelene kadar
gevirerek agin. Oklava yardimiyla yaglanmis ve pisirme kagidiyla dibi kaplanmis olan tart kalibina aktarip,
kalibin icine hamuru parmaklarinizia iyice yerlestirin. Tagan hamur pargalarini bigak yardimiyla kesin. Hamurun
zerini ve kenarlarini tam kapatacak sekilde daire halinde kesilmis pisirme kagidi ile kaplayin. Uzerine nohut,
fasulye gibi kuru bakliyat dokerek agirlik saglayin. Bu sekilde hamuru 200 derecede 25 dakika pisirin. Kenarlari
altin rengi aldiginda agirliklari alarak serinlemeye birakin.
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