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MURDUM ERIKLI TART

Tart tabani igin:

2 paket Ulker Sade Potibor
100 gr margarin

3 ¢corba kagiJi st
Krema igin:

2 su bardagi sut

1 cay bardagi tozseker
2 ¢orba kasiJ! piring unu
1 ¢corba kasigi nisasta

1 yumurta

1 yumurta sarisi

1 paket vanilya

Uzeri icin:

1 kase mirdim erigi

2-3 kasik su

2 corba kagiJi tozseker

P6tibdr biskivileri robotta gekerek un haline getirin. igine oda sicakliginda yumusamis margarin ve 2-3 kasik siit
ekleyerek yogurun. 18 cm gapinda tart kalibini yaglayin. Bisklvi hamurunu yaglanmig kaliba elinizle yayarak
yerlestirin. Onceden isitilmis 180 derece firinda 10 dakika pisirin. Sogumaya birakin.

Krema icin; SUtU tencereye alip yumurtayi ve yumurta sarisini ilave edin ve girparak yedirin. Seker, piring unu,
nisasta ve vanilyayi ekleyip tekrar ¢irpin ve ocagdi yakin. Devamli karigtirarak koyulagsana kadar pisirin ve
ocaktan alin. Arada bir karigtirarak kremayi sogutun.

Diger yanda mirdim eriklerini ikiye kesip bir tavaya alin ve Uzerine 2 kasik toz seker ile 2-3 kasik su serpip orta
ateste erikler parlayana kadar pisirin. Gatalla kontrol edin. Yumusgadiginda ocaktan alin ve sogumaya birakin.
Kremayi tartin igine doldurun. Uzerine pisirdiginiz erikleri dizin. Tavada kalan suyu dilerseniz Gzerlerine
dokebilirsiniz. Tart buzdolabinda en az 2 saat bekletin. Dilimleyip soduk servis yapin. ( Dilerseniz diger mevsim
meyvelerini de ayni islemi uygulayarak kullanabilirsiniz.)
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