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ELMALI MINI TART

2 blyUk elma

Tart Hamuru igin:

1 blyUk yumurtanin sarisi

2 ¢orba kasigi cok soguk su

1 tatl kasidi vanilya esansi

1 1/4 cup (200 gram) un

1 /3 cup (90 gram) seker

1/4 tath kasigi tuz

125 gr soguk, kiip kiip dogranmis margarin
150 gram Kayisi recgeli (sadece suyu, tanesi degil)
2 - 3 Gorba Kasig Su

KugUk bir kapta yumurta sarisini, suyu ve vanilyayi ¢irpin, kenara koyun.

Ayakli mikser kullaniyorsaniz )

Ayakli mikserde hamuru yapmak igin [2Joaddle[?] eklentisini kullanin. Once unu, sekeri ve tuzu karigtirin.
Soguk margarin ekleyin ve orta-disuk hizda karistirin. Karisim un ufak olana kadar karistirmaya devam edin.
Margarin parcalari bezelye blytkliginden fazla olmamaldir.

Karisima énceden hazirladiginiz yumurta karnigimini ilave edin ve hamur top haline gelene kadar karigtirin. Hazir
olan hamurunuzu bir tezgaha alin. Top sekline getirin. Dilerseniz hemen kullanabilirsiniz. Dilerseniz
buzdolabinda stre¢ filme saril olarak 30 dakika iyice sogumasiini saglayabilirsiniz. Buzdolabinda saklarsaniz
agmadan 6nce oda sicakliginda 10 dakika bekletmeniz yeterli olacaktir.

Elinizde agacaksaniz; genis bir kapta unu,sekeri ve tuzu karistirin. lki bigak kullanarak kip kip kesilmig
sanayaglarini unla karismasini ve karigimin un ufak hale gelmesini saglayin.

Yumurta karigimini ekleyin ve bir ¢catal yardimi ile hamurun toparlanmasini saglayin. Hamuru top sekline getirin.
Dilerseniz hemen kullanabilirsiniz. Dilerseniz buzdolabinda streg filme sarili olarak 30 dakika iyice sogumasiini
saglayabilirsiniz. Buzdolabinda saklarsaniz agmadan énce oda sicakliginda 10 dakika bekletmeniz yeterli
olacaktir.

Tartin yapimi: Hamuru agmak igin tezgahi hafifge unlayin ve hamurunuzu agin. Yaglanmis tart kaliplarinizin
Uzerine hamurunuzu koyun ve Uzerine bastirarak kaliplariniza hamuru yerlestirin. Iclerini bademli krema ile
doldurun.

Uzerlerini elma dilimleri ile stsleyin.

Onceden isitilmis firinda, 10-12 dakika boyunca 200 derecede tart hamuru kizarincaya kadar , sonra 170
derece bademli krema katilagsana kadar bir 18-20 dakika boyunca daha pisirin.

Recel ile suyu bir tencerede recel eriyene kadar isitin. Biraz soguduktan sonra firindan ¢ikmig sicak tartlarin
Uzerine surdn. Bu meyvelerin kurumasini engelleyecek ve tarta parlaklik verecektir.

© lezzetler.com tarif no:125692 « adi:EImali Mini Tart « gdénderen:buba « indirme tarihi:20.04.2024 - 07:01


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/elmali-mini-tart-vt92630
http://www.tcpdf.org

