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KREMALI INCIRLI TART

2 litre yagh st

1 adet vanilya cubugu

160 gram misir nisastasi
480 gram seker

1 adet yumurta

4 gram tuz

500 gram un

2 yemek kasigi pudra sekeri
1 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

250 gram parcalar halinde dogranmis soguk margarin
3-4 adet blyuk incir

Mikser kabina elenmis unu, yagh sitd, misir nisastasi, pudra sekerini, tuzu koyun ve iyice karigtirin. Ardindan
klguk pargalar halinde kesilmis soguk margarini ekleyin. Yumurtayi ekleyin. Kum gibi bir hamur elde edin.
Hamuru, elinize alip siktiginizda birbirini tutmali. Bu kivami soguk suyla ayarlayabilirsiniz. Kum kivamindaki
hamuru mimkinse ellemeden, bir spatula yardimi ile tezgaha yaydiginiz streg filmin Gzerine alin, streg film
yardimiyla bastirarak daire haline getirin ve iyice sarin. Buzdolabinda en az iki saat dinlendirin. Hamur sogudugu
zaman yag pargalarini icinde tane tane gérmelisiniz. Tart hamurunuz artik kullaniimaya hazir. Firini 180
dereceye getirin. Dinlenmig tart hamurunu iki yagh kagit arasinda 3 mm kalinliga gelene kadar agin ve tart
kalibina yayin. Catal yardimi ile tartin tabaninda kigiik delikler agin. Yaglh kagit ile tartin tabanini kaplayin ve
Ustind kapatacak kadar herhangi bir agirlik yerlestirin, 180 derece firinda 45 dakika pisirip Usttindeki agdirlik ve
yagl kagidi alin ve tekrardan firina koyun 10-15 dakika daha pisirip firindan alin ve sogumaya birakin.
Vanilyal krema igin; Vanilya gcubugunu ikiye bélin ve igini kaziyin. Sttlin tamamini ocada alin igine vanilya
¢cubugdunu ve icini atip kaynama noktasina getirin. Nisasta, seker, 250 gram sana klasik yag ve tuzu karigtirin
icine yumurtalar ekleyip plriizsiiz olana kadar karistirin. Sicak siitl yavasga yumurtall karisimla girparak Tart
hamurunuz soguduktan sonra i¢ini vanilyal krema ile kaplayin, Gstlne de istediginiz sekilde kestiginiz incirleri
yerlestirin. Biraz dinlendirdikten sonra servis yapin.
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