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TART HAMURUNUN KALIBA YERLESTIRILMESI

Tart hamurlari her ne kadar yagli hamurlar olsa da tart ve tartélet kaliplari kati yag ile yaglanmali, mimkinse
buzdolabinda bekletiimelidir. Bazi tart cesitlerinde; badem ezmesi veya kremasi, elmali sos gibi dolgu maddeleri
hamurun altina sardlur.

Hamur kaliba yerlestiriimeden énce mermer tezgah tzerine un serpilir. Kalin merdane ile hamurun daima
ortasindan baslayarak asagdi ve yukari, yine ortasindan baglayarak saga ve sola dogru acilir. Hamurun altinin
yapismamasi i¢in gerektiginde bol un serperek hamuru 45 derece ara ara gevirmek gerekir.

Hamur istenilen dlcllere gelince bir firca yardimi ile fazla un temizlenerek merdaneye sarilir. Tart kalibi
ortalanarak hamur kaliba yerlestirilir. Ellerle iyice kdselere yerlestirilen hamurun fazlaliklar kesilir. Kabarmamasi
icin bir ¢atal yardimi ile ¢esitli yerlerinden delinir.

Kaliba yerlegtirilen tart hamuru 30-45 dakika buzdolabinda bekletilir. (Hamuru bu sekilde 24 saat bile
bekletebilirsiniz. Ancak Uzerini 6rtmelisiniz.)

Paylar icin hamur ikiye ayrilir dnce althk hamuru tart hamurundaki gibi agilir. Ayni islem i¢ malzeme konulduktan
sonra Uzeri i¢in de ayni islem tekrar edilir.

Ancak payin tzerine 6rtlilecek hamur biraz daha biyUk ac¢ilir. Tartlarda oldugu gibi pisirme éncesinde
buzdolabinda bekletilir.
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