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YABANMERSINLI TART

(Linzertorte)

Bademli hamur:

250 gun

250 g tereyag

250 g ¢ekilmis badem
150 g seker

1 yumurta

1 tutam tuz

1 kasik ucu toz karanfil
Yarim tath kasigi tar¢in
Acmak igin un

Kalip igin yag

Ust:

400 g serada yetistiriimis yabanmersini
3 yumurta

100 g kaymak

100 g krema

75 g seker

1 limon kabugdu rendesi
1 yumurta sarisi,
Pudra sekeri.

Hamur: Un, tereyagi, badem, seker, yumurta, tuz ve baharattan hamur yogurun. Hamuru top halinde folyoya
sarin ve buzdolabina kaldirin. Soguduktan sonra hamurun g¢te ikisini daire seklinde agin. Daireyi 26 cm
capinda iyice yaglanmis bir kalibni igine koyun. Hamurun ytizeyine birkag kez gatal batirin.

Ust: Yaban mersinleri yikayip stizliimeye birakin ve diizenli olarak hamurun tstline koyun. Yumurtalari, kaymagi
ve kremayi, sekeri ve limon kabugu rendesini iyice karistirip yaban mersinlerinin Ustiine dékin. Kalan hamuru 5
mm kaliniginda agin, 1 cm eninde seritler kesin, seritleri kafes seklinde pastanin tstiine koyun, tGzerine ¢irpiimis
yumurta surdn. Firini 180 derecede isitin ve tarti yaklasik 50 dakika pigirin. Servis yapmadan énce tarti serin bir
yerde en az bir giin bekletin.
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