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SEFTALILI TART

1,5 Cay bardag toz seker
1 Adet yumurta

100 gr. margarin

Yarim paket kabartma tozu
1 Paket vanilya

1 Corba kasigi yogurt
Alabildigi kadar un

Uzeri Igin;

3 Adet iri seftal

1 Corba kasigi toz seker

# Toz seker, yumurta ve oda 1sisinda yumugamis margarin girpici ya da mikserle toz seker eriyene kadar girpilir.
# Uzerine yogurt, vanilya, kabartma tozu ve ele yapismayacak yumusak bir hamur elde edene kadar elenmig un
eklenir, yogrulur.

# Hamur temiz bir naylona ya da strege sarilir, buzdolabinin alt rafinda yarim saat bekletilir.

# Bu arada seftalilerin kabuklari soyulur, ince ince dilimlenir.

# Buzdolabinda dinlenen hamur, merdane yardimiyla 25 santim ¢apinda tart kalibinin ya da tepsinin ¢apinda
acilir.

# Hamur, bol margarin siriilmUs kaliba yerlestirilir, kenarlari kaldirarak kalibin kenarina yapistirilir. Uzerine siki
siki seftali dilimleri yerlegtirilir. Seftalilerin Uzerine toz seker serpilir.

# Tart 200 derece firina verilir. Gérinen hamur kisimlari koyu pembe renkte pisirilir. (Kabartma tozu kullanildigi
icin seftalilerin hamura gdmulmesi normaldir.)

# Finndan ¢ikarilir, soguyunca dilimleyerek servise sunulur.

Not: Seftaliler cok suluysa dilimlendikten sonra bir slizgece konarak 10 dakika bekletilir, fazla suyu stizUldr.
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