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BALKABAKLI TART

https://www.droetker.com.tr

Dolgu:

1 kg bal kabag!

0,5 su bardagdi toz seker

0,5 su bardagu iri kinlmig ceviz
Hamur:

2 su bardagi un

0,5 gay bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri
1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
1 tutam tuz

125 g tereyadi (soguk-kip seklinde kesilmig)
4 - 5 yemek kagigi soguk su
Bademli karisim:

25 g tereyadi

0,5 ¢ay bardagi toz seker

1 yemek kasigi bal

2 yemek kasigi st

2 su bardagi yaprak badem
Taban igin:

0,5 gay bardagi 6gutilmuas badem
Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Bal kabagini iri kUpler seklinde kesin. Genis bir tencereye alip orta ateste yumusayincaya kadar pisirin. Ocaktan
alip biraz sogutun ve mutfak robotunda pure haline getirin. Tekrar tencereye alip Uzerine toz seker ekleyin ve
suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Ocaktan alip sogutun. Cevizi ekleyip karigtirin.

Unu derin bir kaba eleyin. Uzerine pudra sekeri, sekerli vanilin, tuz, tereyadi parcalarini ve soguk suyu ekleyip
parmak uglarinizla fazla ezmeden yogurun. Hamuru streg filme sarip buzdolabina alin ve 30 dakika bekletin.
Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip biraz bekletin. Hafif unlanmis tezgahta merdane ile 26 cm ¢apinda agin.
Actiginiz hamuru unlanmig merdaneye sarin, yavasca agarak kaliba yerlestirin. Hamuru kalibin tabanina ve
yanlarina 2-3 cm yUksekliginde olacak sekilde elinizle hafifce bastirarak yayin. Catal ile bircok yerinden delin ve
pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Finndan ¢ikarip sogumaya birakin. Firini galistirmaya devam edin.

Tereyadl, toz seker, bal ve situ kiigUk bir tencereye alin ve kisik ateste karigtirarak kaynatin. Kaynamaya
baglayinca ocaktan alip tGzerine bademi ekleyin ve karistirin. ) )
Soguyan tartin tabanina yarim ¢ay bardag 6gutilmis bademi serpin. Uzerine cevizli bal kabagini yayin. Uzerine
hazirladiginiz bademleri yayin ve ayni firin ayarinda tekrar pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 10 - 15 dakika

Tart firndan ¢ikarip sogumaya birakin. Kaliptan ¢ikarip servis tabagina alin ve dilimleyin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/balkabakli-tart-vt23880
https://www.droetker.com.tr

© lezzetler.com tarif no:169606 « adi:Balkabakli Tart « génderen:gul « indirme tarihi:17.05.2024 - 21:48


https://img.lezzetler.com/yuklenen7/balkabakli-tart-169606.jpg
http://www.tcpdf.org

