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AVAKADOLU KARPUZ RECELLI DONDURMALI TART

250 gr soguk ve kip kip kesilmis margarin

1,5 su bardagi pudra sekeri

2 adet yumurta (soguk)

4 yemek kasigi karpuz receli

4 su bardagi un (gerekirse ¢ok az daha ilave edebilirsiniz.
3 adet avakado (¢ekirdekleri ayiklanmig)

1 su bardagi findik kingi

1 tath kasidi targin

2 yemek kasigi pudra sekeri

1 kasik dondurma (vanilyal)

Kabuklar soyulup ¢ekirdedi ¢ikariimis orta boy avakadolari kiip kiip dograyip, 2 yemek kasidi pudra sekeri ve 1
tath kasigi targini bir tencereye alin ve bir miktar su koyarak karigtirarak pisirin. Avakadolar tamamen yumusayip
suyunu ¢ekince kirilmig findiklari ilave edip karigtirin. Sogumaya birakin.

Hamuru hazirlamak icin Sana yagini yogurma kabina alin. Pudra sekeri, yumurta ve karpuz regelini ekleyip
elinizle krema kivamina gelene kadar karistirin.

Azar azar unu ilave edip yumusak, kolay sekillenen ve elinize yapismayan bir hamur elde edin. Elinizle
bastirdiginizda parmaklarinizin seklini alacak kivamda olmalidir. Hamurun 1/3 UnU ayirip streG filmle sararak
derin dondurucuda 15 dakika bekletin.

Hamurun kalan kismini 15 dakika kadar buzdolabinda bekletin, bu arada firininizi 180 dereceye ayarlayip isitin.
Hamuru buzdolabindan alip merdane ile ¢cok inceltmeden agtiktan sonra 26 cm lik sana yagi ile yaglanmis bir
tart kalibina ya da borcama kenarlar ylksek kalacak sekilde elinizle bastirarak déseyin. Bu asamada hamur
kirilirsa sorun degil, kalipta elinizle bastirarak diizeltebilirsiniz.

Hamurun Gzerine avakadolu i¢i yayin. Dondurucuda dondurdugunuz hamuru rendeleyin ve elmali igin Gzerini
Ortecek gekilde tartin tizerine serpistirin.

Uzerine fircayla az miktar sit sdrdikten sonra firina koyun ve Uzeri kizarana kadar yaklasik 45 dakika pigirin.
Tarti finndan alip tepside ilitin. Tamamini kaliptan ¢ikarmak ilik haldeyken tartin kirimasina sebep olur, o ylizden
dilimleyerek ¢ikartin. Dilimleri servis tabaklarina alin ve tzerlerine birer top vanilyali dondurma koyun. Isterseniz
¢ok az targin serpin ya da dondurma sosu gezdirin ve Ilik olarak servis yapin.
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