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VISNELI KESKULLU TART

Hamuru igin:

2,5 su bardagi un

3 yemek kasigi toz seker

1 paket vanilya

2 yemek kasigi soguk su

150 gr margarin

Dolgu igin:

1 poset keskdl

3 su bardagi st

3,5 su bardag vigne tanesi

1,5 cay bardag toz seker

1 cay bardagi su

2 yemek kasi§i su

4 adet kedi dili biskivi (6gutulmis)
Yarim su bardagi badem (6gatlimus)
Uzeri icin:

2 yemek kasigi pudra sekeri

Unu eleyip Uzerine toz seker, vanilin, su ve margarini ilave edin. Mikserin hamur karigtirici uclari ile hamur
toparlanincaya kadar 2-3 dakika ¢irpin. Hamuru tezgah zerine alip kisa bir sire yogurun. Streg filme sarip
buzdolabinda 1 saat bekletin.

SOt bir tencereye bosaltin, lGzerine keskil posetini ilave edin. Orta ateste surekli karistirarak pigirin.
Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip 15-20 dakika
sogumaya birakin.

Visne taneleri, toz seker ve suyu tencereye alip orta ateste suyunu gekinceye kadar pisirin. Ocaktan alip 5-10
dakika sogumaya birakin. _

Hamuru 3 esit pargaya bolin. llk hamuru 26 cm gapindaki yaglanmig tart kalibin tabanina elinizle bastirarak
yayin. Gatal ile 10-15 yerinden delin. Ikinci hamurdan Ust stsleme igin yumurta blytkliginde bir parca ayirnp
kalani ile kalibin kenarlarina 3 cm yiiksekliginde ¢ergeve yapin. Hamurun zerine firga yardimi ile su sirdn.
Uzerine biskivi ve bademi karigtirip serpin. Bisklvilerin Gzerine vigne tanelerini siralayin. Vignelerin Gizerine
hazirladiginiz kegkali yayin.

Uclncd hamuru pisirme kagidi Gzerinde merdane ile 26 cm ¢apinda agin. Pisirme kadidi Ustte kalacak sekilde
kaliptaki keskulln Gzerine kapatin. Pisirme kagidini ¢ikartin ve hamuru ¢atal ile 8-10 yerinden delin.

Yumurta buyUkliginde ayirdiginiz hamuru merdane ile 0,5 cm kalinhdinda agin. Kurabiye kalibi ile gicekler
kesin, hamurun Gzerine siralayin ve isitilmig firinda 45 dakika kadar pigirin.

Finndan ¢ikarin, 15 dakika bekletip Gzerine pudra sekeri serpistirin. Oda sicakliina gelince veya buzdolabinda
sogutarak servis yapin.
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