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YERFISTIKLI TART

2 parca milfdy hamuru
150 gram tuzsuz yer fistigi
1 yumurta aki

15 gram LUNA

25 gr yulaf ezmesi

50 gram pudra sekeri

8 adet soyulmus kayisi

Milféy hamurunu incelterek yaglanmig tepsiye yerlestirin. Yerfistigini bigakla kiyin, yumurta aki ve LUNA ile
karistirip, yarisini hamurun Gzerine yayin. Ikinci par¢a milféy hamurunu da ayni sekilde inceltip Gzerini kapatin.
Kalan yerfistikli karigimi ikinci kat hamurun Gzerine koyun. Kayisilarin suyunu emmesi icin yulaf ezmesini serpin
ve ortadan ikiye ayrilmis kayisilarla kaplayin. Pudragekerini kayisilarin Gzerine serpistirin. 250 derece isitiimis
firnda 15 dakika pisirin.

Not: Kayisilari bi¢imini bozmadan ve kolayca soymak igin kaynamakla olan suya alip 1 dakika baslayin. Hemen
buzlu soguk suya daldirip ¢ikarin. Sismis olan kabuklari kolayca soyulacaktir. Hamur agarken merdane ile
kenarlara kadar agin, ancak kenari agmayin. Merdane hamurun Gzerinde tezgaha kadar kaydirildiginda kenarlar
fazla incele-cek ve piserken orta kisimlardan daha ¢abuk pisip, yanacaktir. Ulkemizde guney illerinde
Ogutllerek cesitli yemeklere katilan yerfistigi protein agisindan etten daha Usttin bir gutadir. Bu nedenle
tuzlanmamis yeifistigini kavurarak veya kavrulmamis haliyle yemeklere, 6zellikle de ¢orbalara katabilirsiniz.
Ancak tim kuvvetli gidalar gibi bu enerji bombasini da 6Igull kullanmak gerekir.
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