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KESTANE SEKERLI GIKOLATALI TART (BURSA)

250 gr un (1 % su bardagr)

125 gr soguk tereyagi, kiplere bélinmus

40 gr Pakmaya Pudra Sekeri (1/4 su bardag)

80 ml soguk su (1/3 su bardagi)

Bir tutam tuz

200 ml taze krema (1 kii¢Uk kutu)

200 gr bitter kuvertir gikolata, ufak parcalara bélinmis
3-4 adet kestane sekeri

Unu tuz ve Pakmaya Pudra Sekeri ile birlikte rondodan gegirerek karistirin.

Tereyagini ekleyip aralikli olarak rondoyu ¢alistirarak karisimi kum tanecikleri haline getirin.

Suyu da ekleyip rondoyu tekrar kisa sireli ¢calistirin. Karigimi streg filme sarip Ustline bastirarak hamur haline
getirin.

2 parc¢a yagl kagit arasina aldiginiz hamuru merdane ile agip 25 cm ¢apindaki tart kalibinizin seklini alacak
sekilde yerlegtirin.

Ustline catalla delikler acip buzdolabinda 15 dakika dinlenmeye birakin.

Diger yanda kremay! bir tencereye alip isitin.

Kaynama noktasina gelince atesten alip icine gikolatayi ekleyin ve karistirin. Hazirladiginiz ganaji krema sikma
posetine doldurun.

Soguyan tart hamurunun Ustline bir parca yagdh kagit ortiip agirlik yapmasi igin bakliyatlar yerlestirin.

170 \C finnda kenarlari pembelesene kadar yaklasik 20 dakika pisirdikten sonra tstlindeki bakliyatlari alin.
Tekrar firna surtip i¢ kismi pembelesene kadar yaklagik 15 dakika daha pisirin. Firindan ¢ikarip sogumaya
birakin.

Soguyan tart hamurunun igini ik ganajla doldurup Gstin( kestane sekerleriyle siisleyin.

Buzdolabinda 1 saat soguttuktan sonra servis edin.
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