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CILEKLI TART

2 paket Ulker Sade Pétibor
100 gr margarin

2-3 corba kasigi sut

300 gr taze cilek

Krema igin:

2,5 su bardagi sit

1 cay bardagdi toz seker

1 batin yumurta

2 corba kagiJi nisasta

1 ¢orba kasigi piring unu

1 paket vanilya

Uzeri icin:

3 ¢corba kasiJi cilekli veya sade toz j6le
3 corba kasiJi sicak su

P6tibdr biskivileri mutfak robotunda un haline getirin. Oda sicakliginda tamamen yumusatiimig margarini (
tereyagi da olabilir) ve 2 kasik situ ilave edip bisklvi hamuru haline gelene kadar elinizle yogurun.

Hamuru 22-24 cm ¢apinda yaglanmis bir tart kalibinin i¢ine kaplayin. Tabanin ve kenarlarin ayni kalinlikta
olmasina dikkat edin.

Tart hamurunuzu 6nceden isitiimis 180 derece firinda 15 dakika kadar pigirin. Soguyana kadar kalibin iginde
bekletin.

Kremayi hazirlamak i¢in sttt kiigUk bir tencereye koyup icine toz seker, yumurta, nisasta ve pirin¢ unu ilave
edip ¢irpin. Orta ateste devamli karistirmak suretiyle koyulagsana kadar pisirin. Muhallebi kivamini aldiginda igine
vanilya ilave edip ocaktan indirin ve sogumaya birakin. Arada bir karistirarak sogutun.

Tart soguyunca kalibindan ¢ikarip servis tabagina alin. Kremay igine doldurun. Gilekleri ayiklayip yikayin ve
kurulayin. Ikiye kesip kremanin Gzerine yerlestirin.

Joleyi klicUk bir kapta sicak su ile eritin ve kivam bulunca gileklerin tzerine bir firga yardimiyla strtn. Tartinizi 2
saat kadar buzdolabinda bekletip dilimleyerek servis yapin.
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