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MUZLU KREMALI TART

Hamuru:

180 gr (1+1/2 su bardagi) un

1/2 kahve kasidi tuz

120 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

2 ¢orba kasigi cok soguk su

Harci:

2 olgun muz (soyulup, yuvarlak dilimler halinde kesilmig)
3 yumurtanin sarisi

80 gr (1/3 su bardagi) toz seker

1/2 kahve kasidi tuz

2 ¢orba kagigi misir unu

15 gr (1 ¢orba kasiJi) tereyagi

2 su bardagi sut

1 tatl kasidi vanilya ya da 1 ¢ay kasig hindistancevizi rendesi
Kremast:

3 yumurtanm aki

180 gr (3/4 su bardagi) toz seker

2 ¢orba kasiJi badem (ince uzun Kiyilmig).

Un ve tuzu orta blyUklUkte bir kaseye eleyiniz. Tereyadi ekleyip, ekmek ufadi gériintsi alincaya kadar parmak
uclarinizla ovalayiniz. Suyu ekleyip, purtizsiiz bir hamur haline gelinceye kadar yogurunuz (¢ok kuru ise, biraz
daha soguk su ekleyebilirsiniz). Hamuru yuvarlayarak agzi kapali bir kabin icine koyduktan sonra, buzdolabinda
yanm saat kadar dinlendiriniz.

Once, finninizi orta sicakhda (200 C) getirip, isitiniz.

Unlanmig tezgahta hamuru merdane ile agip, 20-25 cm'lik borek tepsisine yayiniz. Tepsiyi buzdolabinda 10
dakika (bekletiniz. Tepsiyi buzdolabindan alip hamurun altini ve yanlarini gatal ile deliniz. Ustiine yagl kagit
Orterek (kagit kalkmasin diye Ustlne 2 avug kuru fasulyeyle agdirlik yapiniz), firinin orta katinda 10 dakika
pisiriniz. Yagh kagidi alip, Gstinin kizarmasi igin 5 dakika daha pisiriniz.

Finninizin sicakhgini 150°C'a dusiriniz.

Harci hazirlamak i¢in, yumurta sarilarini bir kasede tahta kasik ya da yumurta teliyle ¢irpip, azar azar sekeri,
tuzu, misir ununu ve yagi katarak karigtiriniz.

S0tu bir kaba koyup, orta ateste i1sitiniz. Kaynamak Uzereyken kabi atesten alip, sOtu karstirarak kasedeki
yumurtal karigimin icine dokiinlz. Kaseyi, i¢i yarisma kadar sicak su doldurulmus bir tencereye yerlestirip,
tencereyi atese oturtunuz.

Karigimi, koyulasincaya kadar karistirarak pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, kaseyi iginden ¢ikararak, bir kenarda iinmaya birakiniz. Karigim ilininca, vanilya ya da
hindistancevizini ekleyiniz. Tepsiyi firindan ¢ikarip, dilimlenmis muzlari gevreklesmis hamurun Ustine
yerlestiriniz. Ustiine kasedeki Ilik karigimi dokiniz.

Ustiinlin kremasi igin, yumurta aklarini telle kar haline gelinceye kadar ¢irpip, 1 kasik seker ekleyerek
karistiriniz. Kalan sekeri ekleyip iyice karigtiriniz. Tepsideki tartin Gstline dékip, her yerini értiinceye kadar
sivayiniz. En Uste kiyllmis bademi serpip firinda 15-20 dakika, Ustlindeki krema altin sarisi olana kadar pisiriniz.
Tepsiyi firndan ¢ikarip, tarti soguttuktan sonra servis ediniz.

Not: Kremali muz tarti, yemeklerden sonra servis edilebilen lezzetli bir Amerikan tatlisidir.
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