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Iik siit ile mayayi iyice kangtirn ve 5 dakika bekletin,
Unu genis bir kabin igerisine eleyin.
bd& sicakligindaki l&reyaglm un ile hirlikte harmanlayin,
siitll mayay unun igerisine ilave edin.
- Yamurta ve sekeri de ilave edlp,hcrmnjemze oluncaya kadar yogurun.
“En son tuzu ilave edip katlayarak hamuru hamury yogurmaya devam edin.
Hamuru - 50°ser gramhbk bezeler halinde l‘ezga’.h lizermde nmyalanmrm
Finm 180 derecede 1sitin, firtn kabim vaglayip hafifge unlayin,
‘Mayalanan bezelerin gazini alip tezgah lizerinde 15 dakika daha mayatandirn.
Firin tepsisine yuvarlak sekilleri ile yan yanadizin ve lizerine yumurta sarisy siiriip
firinda 20-25 dakika fizeri kizarana. ]cadar pigirin.
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Brezel Tanifi
300 grun | yemek kagig silome
2 tatly kagig seker 200 ml ik su 100.ml ik st
| yemek kagig tereyvai | paket kuru maya
1 litre Ky namy sicak su 2 vemek kagifh karbonat Kalinmz

havuz agthr ve Mayah siit-igine akitlr,

Kuru maya kullanssamiz: elenmis un Tuxla karstinlr ortasma bir havue agilir igine kurumaya

ve jeker, kenarlanna kilgilk parealara biiliinmily sogulk tereyagi konulur, suda ilave edilir ve-8-7

dakika ivice vogrulur. Ele gok hafif vapisan esnek bir hamur elde edivoruz. Hamuru top haline

getirin lzetine strech folio ¢ekin ve 30 dakika mayalanmaya birakin. Sonra biraz vogurarak.

pazini ahm ve mandaling bilylikiiglinde bezelere bolitn: Bezelerin iistd kapabbir ve 10 dakika
dinlendirilir.

rilir. Simdi Bretzel son dinlendikten sonra 1 saat sofuk yerde (sofuk havada disanda olabilir,

buzdolabi Veya buzlukia) bekleyvecei igin vagh karth tepsi /tabak hazirlayp kenara kovulur

Rulo iki elle masa GEtinde dondiirilerek vaklagik 50-60 em olani kadar uZanhr. Onemli nokta

rulonun orta tarafi kalm kalmas), sonlar kalem kalmlifimida olursa iyi olur. Bretzel gibi sekillen-

dirilir ve tepsiye /tabafa dizilir ve vine fstil kapah 30 dakika bekletilir. Yanm satibten sonra

buzlik /buzdolabinda fisti agik, disarida dstii kapaly bekletilic. Bekleme nedeni Bretzel sognkia
- sert kivam alivor, bendan dolayy sicak suya girince hamir erimiyor,

Bir tencetede 1 litre su kayvnatilir, ocaktan alifiir ve karbonal icine az-az akitihir, (littfen gok

dikkatli ohun, gliskil Kabartma togu ¢ok Kabarryor JKanstnlinbir kaynatilir ve yine alti kapatl,

(Cok erken hamrlamaym karbonath m_s-;gl.m-l.umaé: lazim, gcak-ama Kaynamamas) gerek.-Firin

bir kase sicak suyla isitilir,

Sofuk hafif (buzlu)Bretzel tek tek dikkatlige 30 sanive karbonatli suyva birakil, soyun iginde

" dishidermesi biraz zor oldugu igin (st tarafin suyun icine gelecek sekilde koyulur All tarafina

FEgEn kepreyle su dokiin, '

e Kevgirle dikkatlice sudan alinr ivice slizilir ve yaglanmis tepsive dizilic

Hepsi bittikten sonra keskin bir igakla kaln tarafing vzunlamasina kesik atilir her tarafing tue

serpilir ve 20-25 dakika 200 derecede kizarana kadar pigirilir, Finndan ¢ikarttiktan sonra sofut-

maya gerek yok 1-2 dakika durursa yeter hemen vemege hazir, Uzerine tereyag veya labne

E ' : peyniri ile servise hazr, '

Yag maya sekerlehik siite eritilir ve kﬁp-}rcne zadar hekletilis: Elenmis un Tuzla karstinlir jgine.

Rezenin fizerine bastirilir ve 20 cm-rilo haline getirilir ve st kapaly rafolar 10 dakika dinlendi—

400 gr un
100 gr tam bugday unu
Yarim yag maya
2 yemek kasif sivi vag
I gav kasiin scker
1 tath kasify taz
330 ml thk su

Maya ve seker ilik suda eritilir, Beyaz un elenir, difier un vé tuz da eklenir ve
karigtirifir,
Yag ve mayali suda ilave edilir ve ¢n az 5 dakika giizelce yogurulur. Hafif yapis-
kan bir hamur ediyvoruz.
Ellerimizi yaglayip hamutl masaya alahm ve biraz yoguralim, rulo haline getire=
_lim ve bezelere bélelim. '
Bezelerinizi masa Ustiinde avug i¢inde yuvarlayin una beleyin ve tepsiye dizin
' (tistlerine kestk atabilirsiniz ) |
Ustii kapali 20 dakika mayalanmaya birakin ve Gneeden isinmg finnda 200-220
derecede alt Ust ayarda 20 dakika pigivin (Finna bir kase su koymayr unutmayin,

et lun..
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250 gr Un
50 ml Sicak Su {maya igin}-
50 ml Su
20 gr Tereyagi (oda sicakliginda olacak)
' 1, 5 yvemek kagign Seker
1 Paket Kuru Maya
1 tath kasif Tuz
Hamuro batirmak igin:
1, 5 Litte Su
60 gr Karbonat

Yaples:

Birkaba kuru maya, seker ve 50 ml sicak su koyun:
Erivene kadar karistinn ve 1) dakika beklevin.
Bekledikten sonra kabin igine un, tuz, térevagi ve 50 ml su koyup bir hamur

vogutun. Yogurduktan sonra hamurg kabarmasi igin, sicak bir yerde 35 — 40-

dakika kadar bekletin.

Hamur kabardiktan sonra hamuru 4 pargava bollin. Her dort pargaya istediginiz

sekli verin ve bir tepsive koyup {izerini folyo ile kapatp 20 dakika bekletin,

Bir tencereye 1, 5 Litre su koyup kaynatin. Kaynadiktan sonra karbonat Koyun ve

altim ksin. Sekil verdifiniz hamur pargalarum karbonath sicak suda 30 saniye

bekletin, suyunu sizditkien sonra tepsive koyun. 200 derece firinda (firm dnceden:

isitmaniza gerek yok), altdist ayarinda, 15— 20 dakika pigirin.
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KURUMEYVELT PASTA
MALZEMELER

Pandispanya kéki{iir_medﬂn hazirlanmis)
Kurutulmus portakal
Kurutulmus 1 yesil limon
Biitiin kuru meyveler olabilir.

YaPICISI
Kuru meyvelerle o tozu karistiniyoruz, Onceden bekletilmig
pandispanyay1 kalibin tabanina koytizerine kuru meyveli
karisimi dok. 180 derece 1 saat pisirin daha sonra servis edin.
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1 bardak seker
“Yanm bardak sivi yag
Yanm bardak su
| paket vanilva
1 paket kabartma tozu
1,5 bardak un

Krema igin;
| paket mascarpone peyniri (250 ml)
. 2 paket sivi krema (250 ml)
~Yanm bardak scker
L kg gilek
5 krema sertlestirici

Uhzen I gin;
Cilek
Hazw jole

‘Oncelikle yomurtanin beyazim kar haline getirip bir kenara koyuyoruz. Daha
soffa yumurtamn sarsim ve gekeri mikserle qurpiyoruz, Sivi yag ve suyu ekli-
yoruz. Vanilya kabarima tozunu, unu ekleyip mikserle girpmaya devam ediyoruz.
Son olarak kar haline getirdigimiz yumurtanin beyazi ekleyip spatula ile kek
hamuruna giizelce yediriyoruz.-Bu iglemi mikserle yapmiyoruz. Yagh kagit
serdiiimiz tepsiye bamurumuzu bogaltip 180 derecede pisiriyoruz. Firmdan gik-

madan kontrol ediyoruz. Kekimiz soguken kremamizi hazirhiyoruz. Cilegi robot--

tan gegiriyoruz. Igine 2 paket krema serlestiricisini ekleyip kanstinyoruz, Diaha
Sonra mascarponeyl, s1v1 kremay,sekeri, 3 paket sertlestiriciyi ve gilek piiresini
ekleyip krema kivamina gelene kadar mikserle girprvoruz. Kekimiz soguyunca 2
ye biliiyoruz, Kremamizi kekin ortasina koyup spatula’ile dizenltiyoruz ve kekin

digeryarsun dikkatlive kremanin iizerine koyuyoruz, Uzerine gilek dilimleri.

diziyoruz ve hazir joleyi paketine gore hazirlayip gileklerin tizerine dikiyoruz.

250 gr un
2 vemek kagii seker
110 ml siit
30 gr tereyag
2 yumurta sarisi
5 gr kurtt maya
1 tath kagigimin yansi kadar tuz
Uzerini siislemek igin pudra sekeri

Yol

Oncelikle bir kabin igerisine un, tuz ve sekeri kovup kanstinhr.
Ayn bir kapta ihik sitll yumurta sanlan-ile kangtinthr ve tizerine maya cklen=
ip eritilir. Bu kanigim un karigimunia eklenir ve yogurulur.
Daha sonra eritilmis tereya@ eklenir ve yogurulur,
Hamur yagl ve yapismaz olacaktir bu normal. Uzerine strec (film) gegirip
birde bezle kapatalmm ki giizel kabarsin (45 dk civan yeterli olur).
Kabarmea hamur kiigiik kiigiik pargalara ayrilir (20 gr agirhginda)
Kiigiik boy tepsivi (22-24 cm yeterli olur) yaglayip vagh kagit serihir.
Bir hamur pargasim alip el ile{izerine basip biraz inceltilir ve diizgiin bir
yuvarlak elde edilir. (Bu asamada dilerseniz yaklagik 6 cm ¢apinda bir
bardak veya kasenin arka kismmylada yardum alarak dilzgin yuvarlaklar
kesebilirsiniz) \
Tepsiye dizilir. Ve {izerine yumurta (ve st kangimi) siiriilebilir, dorelegmesi
1gin:
Onceden 1sitilms 180° derecelik firma verilir. 30-40 dk aras1 pisirilir. (firma
gbre siire degigir).
pigince biraz sogutulur ve lizerine pudra scken serpilir;




B O =2
Covich Emek Tarify

500 gram un 5 su bardag
3 50 ml. Zeytinyag: 1/4 (geyrek) su bardagi
A < et 1 ¢ay kasifi tuz
B 1 yemek kasigr toz seker
200 ml. thk su 1 su bardag:
1 paket yagsmaya
1 su bardag dolusu cekilmig ceviz igi

Yapullsy

Tlik su ve toz seker ile mayay: ¢ozdiiriin 5 dakika sonra unu tuzu
ve zeytin yagi ekleyin ceviz icint ekleyin iyice yogurun ve 30
dakika mayalandirin' mayalandirmanin en basit yolu firininiza

Stire sonunda hamurunuzu yogurup gazint alin ve onceden

. yagladigimz dikdortgen bir kaliba yada tercihinize gére somun
I:B -sekli vererek tekrar firrmmza mayalanmaya birakin,
Firniniz sogudugu i¢in gene 40 derece 1sitip kapatin.

Ekmeginizin tizerine bigakla ¢izikler atabilirsiniz desen
olusmasi igin. Ay
Siire sonunda firnmmiza 180 dereceye alin ve 30 ila 35 dakika
kapagini hig agmadan pigirin.

l‘,.;)gaah,;ijjﬁ%?, = égéé%ﬁ !

40 dereceye alip kapatin ve hamurunuzu stre¢ sarip-firina atin,

Regells Tl Ehoeh (Bt Tt Marwladenfilling) Tarif

O Hoamwew lgin:
1 su bardag ik st | buguk yemek kagif toz seker
75 gram eritilmis tereyag | adet yumurta
12 (vanm) paket yas maya | paket vanilva sekeri
L2 (vanm) ¢ay kasig tuz 3 su bardagi un
- Tglgm
- Koyu kayvamh arzu ettiginiz bir regel
Uzew T gln: =
50 gram eritilmis tereyagi Pudra sekeri. AT s W

Oneelikle Hamurumuzu hazirlayalim, Iﬂt bir tencerenin igerisine teéreyagini, siti ve
sekeri koyalim ve orta ateste terevagr erivene kadar bekletelim, (Kaynatmayalim,
erimesi yeterli olacaktir). Elde ettigimiz karngim yogurma kabinimn igine ilave edelim
ve hafif ihnmasini bekleyelim. Sonra Gizerine yumurtayi, vanilya sekerini ve tuzu ilave
edip kangtiralim. Pegine yas mayay: koyahm ve elimizle eritelim ve hemen ardindan
azar azar unumuzu ilave edip hamuromuzy yogurahm, Yumusak kivamls ele hafif
yapigan bir hamur elde edecegiz. Elimizisrvi vag ile hafif yaglayalim ve hamurumuzu
piitiizsiiz, parlak bir hamur olana kadar 2-3 dakika kadar yoguralim. Hamurumuzu
kenara alip yogurma kabimizi sivi yag ile yaglayalim ve tekrar hamurumuzu igine

Koyalim ve bir pogete gegirip | saat kadar mayalandiralim. _
Ardindan 26 santimlik kelepceli kalibin dlt tabamna vagh kagit koyup, kelepgesini
kapatalim ve Kenarlarim eritilmig tereyad tle yaglayalim, Mayalanan hamurumuzu 12
esit pargaya bolelim. Bezeler cok hafif unlu diiz zemin tizerinde elle gay tabaf
biiyiikligtinde agalim. Ortasina | gay kagifn kadar regel koyup kapatahm ve yuvarlak
sekil verip kalibmuizin igine kovalim. Biitiin bezeler ilé aym islemi uygalayalim ve
gok siki olmayacak gekilde kalibimiza yerlestirelim. Uzerlerini eritilmig tereyagy ile
yaglayalim ve hamurlara degmevecek sekilde bir bez ile kalibimizin Gizerini Grtelim.
Biylece yarim saat kadar mavalandirip dnceden 1sittlomsg 190 derecelik firna ilave
-edip, tizerleri altin sansi olana kadar kontrallii bir sekilde her yerlerinin pigmesini
saflayalim ve sonra finndan ¢ikaralim. Son olarak sofuduktan sonra kaliptan gikanp
iizeérine pudra sekerr ilave edelim ve servise sunalim.




500 gram un
) = 1 paket instant maya
300 ml su
. Bir tutam tuz
Istege gire igine cekirdek gesitleri konulabilir.

Yapulls

[k olarak unu genig bir kabin igine alarak ortasim agin, 200
-250 ml suyu ve mayay1 i¢ine koyunuz. Hamur yumusakligina
gore suyu ona gore ayarlaymiz. Yumusak, ama ¢ok yapiskan bir
kivam olmasm. Sonra i¢ine tuzunu ekleyip dinlemeye alabilir-
siniz. Ustiinii kapatarak odanin sicak bir yere koyup 30 — 60
dakika kadar bekletin.

r Hamur kendisinden 2 kat sisene kadar beklettikten sonra
tezgahin iistune bir kere daha yogurun. fgindeki hava ¢ikmasi
Y gerek.Ddikdortgen kek kalibimin-igine kagit acip hamuru iginde
Y sekillendirin. Ve onceden 1sitilmis 220 dereceli firina ko-
yun.Usti renguu aldiginda i¢inden gikarabilirsiniz.

BE

MACZEMELER
Loen00r grs un
150 gr . pudra gekeri
-2 yumuna
200 gr .margarin
| paket kabartma tozu
1 cay kasigi zerdegal
| gay barda@ toz badem
I tutam toz seker

YapIaIsI

Bir Kapm yag ile pudra sekeri Krem haline getirin . Yumurtayi , kabartma tozunu ,
zerdegah ;toz bademi ,unma koyvarak bir hamur yapin . Bu hamurdan
mandalina biiyiikliginde par¢alar kopartip yaglanmis tepsiye dizin Uzerini bigakla
arti geklinde gizerek, biraz toz seker serpin ve dnceden 170 ye getirilmis finnda pem-
belesinceye Kadar pigirin
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- Focaccoio

| kg un
20 gr tuz

120 gr zeytinyag
700 mi su (thk)

60 gr yas maya’

- Domates

Yap1asI

Yag mayayi 1hik suyla aktiflegtiriyoruz, 1 dk boyunca. Biitiin malzemeleri
kanstinyoruz. Hazirlanan hamur | saat boyunca mayalandirmaya birakiyoruz,
Mayalanan hamuru kahba aliyoruz, domateslerle sisliiyoruz ve fizerine tuz serpi-

 yoruz.180 derecelik firnda 30 dk pigirivoruz.

Yarim su-bardaf seker
125 gr margarin
2,5 su bardag ik siit

1 su bardag: ihk su
I paket yag maya
Un {pngm;a hamuru kivaminda olucak)

MARMELAD i d‘l’l .
Cilek receli (farkh recellerde olabilir ama kat olanlar)

Pisiemex icin

Bol sivi yag (kKizgm olmayacak)

YapIcrs
- Yumurta cirpihr. Seker eklenir ve tekrar ¢irpilir,
Siit ve su birlestirilerek i¢inde maya eritilir. Yogurma kabimiza alimr.
Eritilmis margarin de ilava edilir. Kangtirilr,
¥avagca un eklenip yogrulma baglanir. Yumusak bir hanwur elde edecegiz,
Kaivamim alan hamurumuzu glizelce sanp maj-'alanma;.fa birakivoruz.
Mayalanan hamurumuzu pirtzsiz bir sekilde yuvarlayip, Gzerine baatlnp beze yer-
lestinyvoruz. /-
Ugzerini poset ile drtiip yarim saat dﬂﬂﬂﬂdﬂl}"ﬂfﬂz
Islttiglml.r: vaga hamurlan atip orta kisik ateste ayarda pigiriyoruz, Pigen hamurlar
selpak fizerine alip sofumaya biralayoruz,
Soguyan hamura kenanndan marmelat sikacagi ile igine az mlktard.a silyuruz Cok
' olursa disarya tasivor
Dik bir sekilde yerlestirdifimiz berlinerlerimiz servise hazir.
Uzerine pudra sekeri serpip servis yapabiliriz,




MMabzemelen
Un (2 bardak)
- Margerin{yanm paket)
Pudra sekeri (yanm bardak)
“h_:'mmlrtaﬂa-ﬁﬂt}
Su(1 gorba kagif1)
s i gin:

Armetal (200gram.gilek)
Marmetali4 gorba ki kayisi)
Pudra yekeri(4 gorba kagigr)
Siislemek igmn;

Pudra gekeri(2¢orba kagigt)

Oneni
Bu tiir hamurlar yoguralurken ,
¢l cabuklufu gerektirir hamur
elinizin 151 ve formunu kavbedebilir
ve fazla isinabilir Bu durumlarda hamuru
sekillendirmeden hemen dnce 20
dakika buzdolabinda dinlendirin,

YapICIST

Yarim gantimetre kalinhiinda agtifimz hamurun {izerine 8 cm gapinda

porsiyonluk tart kalibim koyun. Hamuru kalibin kenarlarmdan

kalan fazla kismm kesin. elinizle kabm i¢indeki hamurun diplerine ve kenarlarna bastir

— arak sikistmin. Bu islemi hamurumuzun bitene kadar tekrarlaym Kalan

hamuru toparlayip tezgaha koyun bir tutam un sepip tekrar
aymi incelikte acin. Hamur kesme ruleti yardimiyla ince seritler agin,
Onceden 1sitlmg firmda 15dk: 175 derecede pigirin,

2 Adet yumurta
1.5 Su bardagr seker
| Paket margarin
1 Paket kabartma tozu
Alabilgi kadar un

ICI ICIM.:
6 Adet elma
Yarim su bardag seker
Yarim su bardag doviilmus findik
Yanim tath kasig targin

- YapIcIsI
Elmalarin kabuklarini soyun rendeleyin.
Renk degistirip koyulasana kadar pisirin.

Atesten ahp i¢ine tar¢im ve iri doviilmiis fndiklan ekle kangtinn.
Hamiir yoguracagin kaba eritilip sogutulmus margarini, 2 Adet
yumurtay1, 1.5 su bardag sekeri ve kabartma tozunu ekleyip
hamuru yogurun. I¢ harcim ekleyip istediginiz sekilde hamurunuza
sekil verin,




B e S A
Wy | :
§ - aAcman PasTasI

Malzemeler
2 yamurta
1 gay bardan seker
60-70 grerimis margarin.
I gay bardag siit-yogurt kansin
3 qay bardagr elenmig un ( igine bir paket kabartma tozu da ekleyin )

Krema
2 su bardagn siit
I yumurta
-2 vemek kasifiun
2 vemek kasi1@ seker
findik kadar margarin
vanilya
pudra gekeri

Kek malzemelerini sirayla kangnnp yaglanmig yuvarlak kaliba dékiin. ( ptif noktas: :
vapt iz hamur fazla kasik vardimina gerek kalmadan akmali, akmiyorsa bir parga siit
ckleyin ) Oneeden sinms firinda 170 derecede 20 dakika pisirin,

( tistii fazla kizarmamali.) Margarin ve vanilya hari¢ krema malzemelerini kanstinp
kaynayana Kadar pigirin. Kaynayinca margarin ve vanilyay: ekleyitmmPisen keki {
fazla kalm degil ) ikiye boliin, Arasmna kremayi ilitp siiriin keki kapatin, Uzerine elekle

bolca pudra sekeri serpin.) =

“| Bttt hamirtar wﬁlmﬁ:n , el gabuklulugu gerektir, Hamur elinizin s ile formung kaybedebilic

‘pigirin. Bu sirenin sonunda kurabiyeler firmdan alin lizerme pudra sekeri serperek servise hazir hale

-

Hazirlanma siiresi ; 10 dakika Pisirme 181 ve siiresi: 15 dakika
{ 180 derece 15itilmig )

TMACZEMELCER.

Un (2 bardak )  krema (yanm bardak )
pudra gekert { yanm bardak}  margarin { 5 kagik )
Kouru kayaan Iji}gram_,s_'udn islatilmig )

. Suscemex icin - =
“pudra seker ( Zl;ﬁﬂ:l-ﬂ kagig )

onext

A\l

ve fazla immabilin. Bu duromiarda bamur sekilendirmeden hemen dnee 20 dakika buzdolabimda
dinlesndir,

YAPICIST -
Orval bir kaba 2 bardak un koyun. Ortasm agip igerising § kagik marmarin,
yanm bardak pudra sekeri ilave edin . Hamum 3-4 dakika elinizle yogurun.
Bu sirenin sonunda bamurl tezpaba alip 1-2 dakika dahia yvogurun .. Hamurun
. fizering bir tutam un serpin merdane yardumiyla agin,
Actifiniz hamiron kenarlarina bir bigak vardmuyla keserek dilzeltin ve kestifiniz
patgalar: bir kenara ayinn, Hamire bir Kire haline getirin . Kare haline gelen hamur
onece 4 egit parga elde edecek -bigimde kesin. Elde ettiiniz her bir kiigak kareyi
yanlamasina-iki esit pargaya ayinn. Olusan figgen hamurun ortasing Gnceden suda islatfine ve:
kilgilk parcalar halinde dogradimiz 200 gram kuru kayisiyi esit bir bigimde dagitarak koyun.
Fazlabk olarak kestiginiz hamurlart agip aym iglemi onlara da uygulaym. Ortasma kayisi
koydufunuz parganin uaun Kenanndan baglayarak malzemeyi de igine alacak sekilde diganva dogru
vuvariayarak sann. Uzun kenann iki kigesinden birlestirerek 1¢i bog bir hlka elugturun, Olustur-
dufunuz halkay: dnceden pisirme kagid: sermig oldufunuz tepsive koyun, Bu islemi biitin parcalara
_ uygulayip olugan halkalan tepsiye dizin. COnceden 180 d:rr.:c-ud:_mitllmlﬁﬁnﬁa verp, 15 dakiks

getirin.

T



1 paket kabartma tozu
3 yemek kagii yogurt
Yanm su bardag sivi yag
1 tath kagign seker
Yarim su bardag un
tuz
Su { Kaynar olacak )

YapIcIst

Tiim malzemeler yogurma kabma alinir, fizerine kaynar sudan
1 su bardag: kadar dékiilerck kasikla kangtimlir,

Yavay yavas az miktarda kaynar su ilave edilerek clle yogurulmaya baglamr.
Suyu az az ckleverck kivam alana kadar yngufmlu.n-F mn tepsisi yvaglamr,
Uzerine un serpilir ve hamur tepsising alinir. Elle ekmek seklinde sekillendirilir.

: Uzerine hafif un serpilerck 190 derecede kizarmeaya kadar pigirilir,
Kizaninca firimin deregesini diisiielip 5 dk. daha _pisirip finndan alabilirsiniz.

Qfiget Oliun...

| eRIKCI TART
m

1 kg anjelik erik

2.5su bardagun :
125 grtereyagy veya margarin (soguk olacak)
125 gr pudra sekeri
1 yumurta
4 yemek kasii soguk siit
1 paket vanilya
Ve gay kagigituz

YapIISI

Diplaptan ¢ikarilan tereya@i veya margarin bigakla kiigiik pargalar halinde dogramr,

Pudra seken ile kangtirilie Yumurta, siit ilave edibir,
Unu eleyerek ve yavag yavag ilave ederck, vanilya ile birlikte kullamilir,
Ele yapigmayan bir hamur elde edilir, Streg filme sanlarak buzdolabinda

¢n az yanm sasl bekletilir, Erikler keskin bir bigak yardimi-ile ince ince dogranir,

Merdane yardim ile kahbimizi kaplayacak biyiikliikte bir hamur agihr.
Margarin ile her yam iyice yaglanmg tart kalibina yerlegtinilir.

Uzerine erikler sirayla dizilir. Benim kullandiiim erikler ckgi ekt i¢in fizerine
pudra sckeri serperck firina verdim: 3-4 erik bir cezvede bir Kagik seker ile pigirilip

blenderdan geginlir. Erikli tartimuz ¢iktif zaman firga ile fzerine sitriilii,
Tart hamuruna mimk{n oldugunea el degdirmeden, fazlaca hamurla oynamadan

hazirlamr. Hamurunuzun agacafimz zemine yapigmamast igin gerekirse zemine un
serpebilirsiniz, Tart hamurunuzdan artarsa buzdolabimizda 4-5 giin bekletip sonra

kullanabilirsiniz. 170 derece sitilmrg fimnda 25 dakika da pigti,

pras




