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ALMAN USULU VISNELI TART

500 gr visne kompostosu (suyu stizllip, 1/2 su bardag ayrilmig)
1 ¢corba kasig patates nisastasi

22,5 cm'lik 1 hamur kasesi

2 yumurta

90 gr (3/8 su bardag) seker

125 gr (1/2 su bardagi) krema

1 kahve kagiJi targin

Once, finninizi orta sicakhga (190°C) getirip, Isitiniz.

Ayirdiginiz 1/2 su bardag komposto suyunu ve patates nisastasini kiigtk bir tencereye koyunuz.

Tencereyi orta atese oturtup, surekli karigtirarak kaynatiniz. Nisastali visne suyunu 2 dakika daha, koyu ve
purtlksuz olana kadar pigiriniz. Tencereyi atesten alip, visne tanelerini kattiktan sonra, karisimi hamur kasesine
bosaltarak bir kenara birakiniz.

Yumurta ve sekeri atese dayanikli orta boy bir cam kaseye koyup, kaseyi yarisina kadar sicak su dolu bir
tencereye oturtunuz. Yumurta teli ya da elektrikli girpiciyla karigimi, koyulasip telin Ustlinde seritler halinde
kalincaya kadar ¢irpiniz.

Tencereyi atesten alip, kaseyi tencereden ¢ikariniz. Krema ve targini kasedeki karisima ekleyip, karigimi hamur
kasesindeki vignelerin Ustline bosaltiniz.

Tarti finnin orta katinda 30 dakika, Ustl hafifgce kahverengi olana kadar pisiriniz. Tarti firndan alip, iyice
soguduktan sonra servis ediniz.

Not: Alman usuld vigneli tarti yemeklerden sonra, yaninda krem santiyiyle servis edebilirsiniz.
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