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BALKABAKLI CEVIZLI TARTOLET

https://www.acunn.com

Bal Kabag Piresi igin:

1/2 adet bal kabag!

1 cay kasigi targin

1 cay kasigdi nisasta

1/2 su bardagi dovilmdsg ceviz igi
1/2 su bardag seker

1 gubuk targin

Tart Hamuru Igin:

270 gram un (2 su bardag)

180 gram tereyag (3/4 su bardag)
90 gram seker (1/2 su bardagi)

1 adet yumurta

1 paket vanilin

Dilimlenmis bal kabaklarini 200 derecelik firnda 30-35 dakika yumusayincaya kadar firinlayin.

Finnlanan bal kabaklarini bir kabin i¢ine alin ve ezin.

Minik bir sos tavasina alin seker ve tarcini ilave edin.

Nisastay 2 yemek kasigi suyla sulandirin.

Kaynayan purenin i¢ine nisastayi ilave edin. 2-3 dakika daha kaynatin ve sogumaya birakin. En son cevizleri
ilave edin.

Unu genis bir kaba eleyin ve soguk tereyagini parmak uglarinizla una yedirin.

Diger malzemeleri de ilave edin ve katlayarak yogurun.

Streg filme sarin ve buzdolabinda 30 dakika bekletin.

Firni 180 dereceye ayarlayin.

Dinlenen tart hamurunu iki yagl kagit arasinda incelterek tart kalibina yerlegtirin.

Uzerine yagh kagit koyun ve pisirme agirliklarini ekleyin(nohut vs.). 10 dakika agirlikla hamuru pisirin.

Tart hamurunun Gzerindeki agirliklart alin ve bal kabagi piresini ekleyin. 10 dakika da bu sekilde pisirin ve
finndan ¢ikartin. Sogumasini bekleyin ve afiyetle servis edin. Onceden isitilmis firnda 1802 de 25-30 dakika

pigirilir.
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