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BANOFFEE PIE

200 gr yulafl bisklvi / veya zencefilli biskUvi
100 gr SANA Hamurisi

125 gr esmer seker

125 gr ekstra SANA Hamurisi

3 yemek kagigi krema

bir cimdik kaya tuzu

4 adet olgun muz

150 ml krema

1 yemek kagig pudra sekeri

50 gr bitter ¢ikolata

23 cm boyunda bir tart kalibint SANA Hamurisi ile yaglayin. Kalibinin tabanini ise nemli bir yagh kagit ile
kaplayin.

Yulafll bisktvileri mutfak robotundan gegirin.

SANA Hamurisi’ni bir tavada eritin. Bisklvileri ve yagdi karistirip yeniden mutfak robotundan gegirin.
Biskuvili tart tabanini kalibin igine yayin, cam bir bardak alti yardimiyla kalibin her yanina esit olarak dagitin.
Buzdolabinda sogumaya birakin.

Ayri bir tavada SANA Hamurisi’'ni eritin, esmer sekeri ilave edin. Kaynamaya basladiginda kremay: ekleyin ve
kivam alana kadar yaklasik 5 dakika daha pigirin. Karameli ocaktan alin ve i¢ine kaya tuzu ekleyerek
buzdolabinda sogumaya birakin.

Tart kalibini dolaptan ¢ikarin, Uzerine hazirladiginiz karameli dokun.

Muzlari ince uzun dilimleyerek, tartin Gzerine daire seklinde dizin.

Krema ve pudra sekerini sertlesene dek ¢irpin, buzdolabinda sogumaya birakin.

Tartinizi rendelenmis ¢ikolata, nane yapraklari ve krema ile susleyerek servis edin.
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