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AHUDUDULU FISTIKLI TART

Tart hamuru icin:

1,5 su bardagi un

Yarim su bardag pudra sekeri

Yarim ¢ay bardagi tuzsuz antepfistigi
125 gr margarin

1 adet yumurta sarisi

1 tutam tuz

Pasta kremasi icin:

2 su bardagi sut

6 adet yumurta sarisi

Yarim su bardag seker

Yarim ¢ay bardagi misir nisastasi (elenmis)
1,5 cay kasigi vanilya 6z0

3,5 ¢orba kasigi margarin

350 gr taze ahududu

3 corba kagsi! file antep fistig

Tart hamurunu hazirlamak igin, firini énceden 190C de i1sitin. Metal bigak takili bir mutfak robotunda unu, sekeri,
Antep fistigini ve tuzu toz haline gelene kadar karigtirin.

Kup kip kestiginiz soguk sana yagi ekleyip minik bezelye blyUkliginde pargalar haline gelene kadar karistirin.
Yumurta sarisini ekleyin ve sik araliklarla hamura yedirene kadar karistirin. Robotun kapagini agip hamurdan bir
miktar alip parmaklarinizin arasinda sikin. Bir araya geliyorsa hazirdir; gelmiyorsa birer tath kasigi su eklemeleri
yaparak bir araya gelene kadar karigtirmaya devam edin. Elinizden geldigince az su eklemeye galigin.

Bir parsdmen kagidinin Gzerine hamuru doékup yuvarlak bir hale getirin. Uzerini streg filmle kapayip
buzdolabinda 1 saat dinlendirin.

23 santimlik bir tart kalibini (veya 10 cm ¢apinda 4 adet minik tart kalibi kullanabilirsiniz) yaglayip bu hamuru
ortasina koyun ve parmaklarinizla kenarlarina ve tabanina esit sekilde yayin.

BuyUk boy bir parsdmen kagidini tart hamurunun Gzerine serip Uzerini tepeleme kuru nohutla doldurun ve firina
verin. Bu sekilde 25 dakika pisirdikten sonra nohutlari ve kadidi kaldirip 8 dakika daha pisirin. Firindan ¢ikarin
ve sogumaya birakin.

Pasta kremasini hazirlamak igin ufak boy bir tencerede siti kaynama noktasina gelene kadar isitin.

Orta boy baska bir tencerede (atesin lizerinde degil) yumurta sarilarini, sekeri ve misir nisastasini ¢irpin. Hizlica
¢irpmaya devam ederken azar azar kaynar sutln 1/4 su bardaklik kismini ekleyin (bir defada eklemeyin ve
¢irpmayi birakmayin yoksa yumurta sarilar sttiin isisindan pisip topak topak olacaktir). Yine ¢irpmaya devam
ederek sitln geri kalanini ekleyin. Orta boy atesin Uzerine alarak hi¢ durmadan ve gucli bir sekilde kaynama
noktasina gelene kadar ¢irpmaya devam edin. Kaynamaya basladiktan sonra 1-2 dakika daha ¢irpip atesten
alin.

Vanilya 6zutinu ekleyin ve tekrar karigsana kadar ¢irpin.

5 dakika bekletip iinmasini saglayin. Ardindan sana yagi pargalarini yavas yavas ekleyip tamami eriyene kadar
¢irpmaya devam edin.

Egder kremayi hemen kullanacaksaniz buz ve su dolu bir kaba oturtup arada sirada ¢irparak sogutabilirsiniz.
Daha sonra kullanmak Gzere hazirliyorsaniz da bir kaba aktarip Gzerine streg film kapayarak (tepesini kremaya
bastirin ki arada hava kalmasin bdylelikle kremanin tepesi de kurumayacaktir) buzdolabina koyun.

Tart hamurunun icine pasta kremasini dokip bir spatula yardimiyla dizleyin. Uzerine ahududular yerlegtirip
fistiklari serpin ve buzdolabinda 1 saat boyunca soduttuktan sonra servis edin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ahududulu-fistikli-tart-vt92604

© lezzetler.com tarif no:125663 « adi:Ahududulu Fistikli Tart « génderen:siyami kutsi « indirme tarihi:26.04.2024 - 20:03


https://img.lezzetler.com/yuklenen3/ahududulu-fistikli-tart-125663.jpg
http://www.tcpdf.org

