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BALKABAGI TARTI

https://yemek.name

1 kg balkabadi (1 1/2 bardak balkabagdi puresi igin)
1 su bardagi krema

3/4 su bardagi seker (tercihen esmer seker)
1/2 su bardagi st

2 adet yumurta

1 1/2 tatl kasidi tarcin

1/2 tath kasigr muskat

1/2 tath kasigi zencefil tozu

1/4 tath kasigi karanfil tozu

Tart Hamuru igin:

1/2 su bardagi (115 g) tereyagi

4 yemek kasigi su

1 1/4 su bardagi un

1 1/2 su bardag seker

1/4 tath kasig tuz

Hamuru hazirlamak i¢in yogurma kabina un, seker ve tuzu ekleyip karistirin.

Tereyagdini kUp seklinde kiiglk parcalar halinde kesin ve soduk olarak una yedirin.

Suyu azar azar una ekleyin.

Suyun tamamini eklemeden énce elinize bir par¢a hamurdan alip sikin, eger hamur elinizde dagiimayip seklini
koruyor ise daha fazla su eklemeyin.

Hamuru ¢ok fazla yogurmadan tek parca haline getirip elinizin blyUkliginde yuvarlak sekil verin ve sarip 20
dakika buzdolabinda bekletin.

Hamuru agacaginiz ylizeye un serpin ve hamuru tart kabinizdan biraz daha biyik olacak sekilde agin.
Hamuru tart kabiniza yerlestirin ve kenarlarini parmaklarinizla sekillendirin.

Buzdolabinda 30 dakika beklettikten sonra 190 °C de isitilmis firinda 20 dakika pisirin.

Balkabagini dért parcaya baélun.

Varsa sapini kesip atin.

Kavun keserken yapti§imiz gibi gekirdek ve sulu kismini temizleyin.

Uzerlerini sarip 200 °C bir saat kadar pisirin.

Kabuklarindan siyirdiginiz balkabagdini ezme aleti yahut robotta pire haline getirin.

Karistirma kabina seker, tuz, targin, zencefil, muskat ve karanfili ekleyip karistirin.

Balkabagi puresi, krema, yumurta ve sutl ekleyip butin malzemeyi ¢irpin.

Hazirladiginiz plreyi 6n pisirme isleminden gegmis tart hamurunun i¢ine dékip 190 °C de pire kismi hafif sert
kivama gelene kadar 55-65 dakika kadar pisiriniz.

Soguduktan sonra servis edebilirsiniz.
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