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BEYAZ CIKOLATA KREMALI MUZLU MINI TART

250 gram margarin

2,5 su bardagi un

1/2 su bardagi ¢ok soguk su
1 cay kasigi tuz

Kremasi icin;

3 su bardagi sit

4 adet yumurta sarisi

5 yemek kagsi§i nisasta

1 su bardagi toz seker,

1 tath kasidi vanilya 6zatl
1 tath kasidi vanilya

1 paket beyaz cikolata

1 fiske tuz

Sisleme igin;

Yaklasik 1 kilo muz

1 paket tart j6lesi

Once kremayi hazirlayin ve sogutun. Bir sos tenceresinde siit, nisasta, seker ve tuzu karigtirarak, goz géz olana
kadar pisirin. Atesten aldiktan sonra kiicUk parcalar halinde kesilmis gikolatayi ve vanilyayi ekleyin. lyice
karigtirin.

Bir cam kasede c¢irptiginiz yumurta sarisilarina kremayi yavas yavas ve surekli karistirirak ekleyin. Tel slizgegten
gecirip cam bir kaseye bogaltin ve tzerini streg filmle kapatip buzdolabinda sogutun. ]

Un ve tuzu eleyerek robota koyun, sana yagini ilave edin ve kisa araliklarla bir ka¢ kez robotu ¢alistirin. Igine
soguk suyu ekleyin. Kum gibi bir hamur elde edecekseniz (hamurdan bir parca elinize alip siktiginizda hamur bir
araya gelip yapismali).

Streg filme sardiginiz hamuru buzdolabinda 2 saat dinlendirin. (Saklamak isterseniz derin dondurucuda 3 ay
dayanacaktir.)

Hamuru hafif unlanmig tezgahta, kalibinizin élglisinden daha blyuk olacak sekilde incecik (3-5 mm kaliniginda)
acin. A¢tiginiz hamuru unlanmig merdaneye sarararak turta kalibinin igine yerlestirin. Fazlaliklarini makasla
kesin. Vaktiniz varsa buzdolabinda yarim saat kadar bu sekilde bekletin.

Kalibinizin boyunda kesilmis yagli kagidi hamurun Gzerine yayin ve agirlik yapmasi i¢in tGizerine kuru bakliyatlar
koyun ve 180 derecede altin rengi olana kadar pisirin.

Finndan ¢ikan turtayr soguduktan sonra dikkatlice servis tabagina aktarin.

Turta hamurunun igini bir kat verev sekilde kesilmis muzla kaplayin ve kremanin yarisini iizerine yayin. Tekrar
muz dizin ve kalan kremayi Gzerine dizgince yayin. Muz dilimleriyle kremanin tamamini kaplayin. Muzlarin
kararmamasi i¢in Gzerindeki tarife gore hazirladiginiz tart j6lesi ile muzlarin Gzerini tamamen kaplayin.
Buzdolabinda birkag¢ saat dinlendirdikten sonra soguk olarak servis edin.
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