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TARTE AUX ABRICOTS (FRANSA)

https://www.lezzetsirri.com

Kayisili Tart

tart hamuru igin

150 gr. un

75 gr. tereyad!

2 yumurta sarisi

1 corba kasigi toz seker

1 tutam tuz

asti igin:

1/2 kg. taze kayisi (20 adet) veya 1 kg. kayisi konservesi
6 corba kasi§i toz seker

1 sap vanilya

krema icin: 1/2 litre st

2 yumurta sarisi

2 ¢orba kagsig misir nisastasi

1 tath kasidi toz vanilya

glasaj igin;

1/2 su bardagi pismis kayisilarin suyu veya kayisi konservesinin suyu
3 corba kasigi kayisi receli

Derin bu kaba unu koyun, i¢ine kiiglk parcalar halinde kestiginiz tereyagdini, toz sekeri, tuzu ve yumurta
sarilarini ilave edin. Parmak uglarinizla calisarak kinlan bir hamur elde edin. Ustiinii kapatarak 30 dakika kadar
buzdolabinda dinlenmeye birakin.

Hamurunuz dinlenince ¢ikartin ve 20 cm. ¢apinda bir tart kabinin dibine incecik yayin. Hamurun kenarlarini
kabin kenarlarina dogru yUkseltin. Hamurun dibine, birkag yere ¢atal batirin ve tekrar buzdolabina koyarak 15
dakika daha bekletin.

Daha sonra hamurun tizerine 1 su bardagi kadar kuru fasulye dokerek 6nceden 190 derecede kizdirdiginiz
firnda 15 dakika pisirin. Firindan ¢ikartin, fasulyeleri atin ve yine firina koyarak 5 dakika daha pisirin. Firindan
cikarip sogumaya birakin. Fasulyeler hamurun kabarmamasi igindir. Ustl igin; taze kayisi kullaniyorsaniz,
kayisilari ikiye bélip tencereye koyun. Uzerlerini gecmeyecek kadar su ilave edin, 4 gorba kasigi sekeri ve sap
vanilyay! koyup cok hafif ateste tahta bir kasikla seker eriyinceye kadar hafifce kar|§t|r|n Daha sonra 15-20
dakika kayisilar yumusayincaya kadar pisirip atesten alin, kendi suyunda sogumaya birakin. Soguyunca
kayisilari bir kevgirle ¢ikarip bir tabagda alin, vanilyayi ¢ikarip atin ve kayisilarin suyunu glasaj icin kullanmak
Uzere bir kenara birakin. Konserve kayisi kullaniyorsaniz; kayisi tanelerini stizerek ¢ikarin ve konservenin
suyunu glasaj i¢in saklayin. Krema igin; 1/2 litre sttl kalan seker ve vanilyayla kiguk bir tencereye koyup
kaynamaya birakin. SGttindiz kaynamaya baslayinca, 2 ¢corba kasigi misir nisastasini bir parga su ile agin ve
kaynayan slte karigtirarak ekleyin. Kremaniz koyulaginca tencereyi atesten alin, icine 2 yumurta sarisini hizlica
karigtirarak ekleyin ve sogumaya birakin. Kremaniz biraz soguyunca, daha 6nce pigirdiginiz tartin Gizerine dokdin
ve bir kasikla yayin. Uzerine, pismis kayisilar veya konserve kayisilar diizgiin olarak dizin. Glasaj igin
ayirdiginiz kayisi suyunu veya konserve suyunu kayisi regeli ile bir tavaya koyun ve karistirarak kaynatin.
Hazirladiginiz glasaji bir kasikla kayisilarin Gzerine gezdirin. Tartinizi ik veya soguk olarak yaninda girpiimis
krem ile servis yapin.
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