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BALKABAKLI VE PEYNIRLI TART

ic harg igin:

400 gr kup kesilmig balkabag!
200 gr beyaz toz seker

4 adet karanfil

2 adet tar¢in gubugu
hamur i¢in:500 gr un

2 adet yumurta

200 gr margarin

150 gr pudra sekeri
Sislemek icin:

150 gr mascarpone peyniri
Yeterince Frambuaz sos

1 tutam taze nane

Balkabagini, toz sekeri, karanfil ve tarcin ¢ubuklarini bir firin kabina koyun. Agzini folyo ile kapatip 180 derecelik
firnda 40 dakika kadar pisirin. Balkabaklariniz hafif kitir kitir ve gekeri gekmis olarak hazir olacaktir.

Hamur igin olan malzemeyi karistirin ve yogurun. lyice kivama geldikten sonra 20 dakika kadar hamurunuzu
dinlendirin. Daha sonra tart kaliplarina yerlestirecek sekilde merdane ile hamurunuzu agin. Kaliplara
yerlestirdiginiz hamurunuza catalla kiigtk delikler agin ve firinda 10 dakika kadar pisirin.

Firindan aldiginiz kalip igindeki hamurun igine balkabaklarinizi doldurun. UstlnG yine merdane ile agtiginiz
hamurla kapatin ve Uzerine bigak ile ince bir + isareti atin

Firinda 10 dakika kadar daha pigirin.

Servis ederken Uzerine toz sekerle ¢irptiginiz mascarpone peynirini ekleyip, frambuaz sos ve bir tutam nane ile
sUsleyin

Fotograf "Saadet" tarafindan gonderildi. 26.02.2016

© lezzetler.com tarif n0:93351 « adi:Balkabakli ve Peynirli Tart » génderen:efem « indirme tarihi:19.04.2024 - 02:54


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/balkabakli-ve-peynirli-tart-vt68692
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/balkabakli-ve-peynirli-tart-93351.jpg
http://www.tcpdf.org

