B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BOL GIKOLATALI MINI TARTLAR

Tart Tabani igin:

2 2 Su Barda@i Bugday Unu (2509)

1 Klguk Paket Tereyadi (200g) (Soguk)

2 Adet Yumurta

1 Y2 Cay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (90g)
1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 Portakal Kabugu Rendesi

1 Tutam Tuz

Bitter Cikolata (40g) Tuzlu Karamel i¢in

1 2 Cay Bardagi Toz Seker (1209)

2 Yemek Kagidi Tereyadi (359)

1 GCay Bardagi Sut Kremasi (1009)

1 Cay Kasigi Tuz Ganaj Krema igin

1 Kutu Sut Kremasi (200ml)

Bitter Cikolata (3009)

2 Yemek Kagsidi Tereya@i (35g) Susleme igin (istege gore)
File Badem

Pakmaya Pudra Sekeri

Pakmaya Kakao

Tart tabani igin, tereyadi ve sekeri bir ¢irpma kabina alin. Bir tutam tuz ekleyip, mikser yardimi ile 3-4 dakika
cirparak karigtirin.

Uzerine Pakmaya Sekerli Vanilin ve portakal kabugu rendesi ilave edip, kisaca ¢irpmaya devam edin.
Yumurtalar bir kasede ¢irpip, karisima ilave edin. 2-3 dakika disuk devirde ¢irpmaya devam edin.
Hazirladiginiz karisima unu eleyerek ilave edin ve ele yapismayan bir hamur elde edinceye dek kisaca yodurun.
Tart tabani hazirladiginiz igin fazla yogurmaktan kaginin.

Tart tabani igin hazirladiginiz hamuru streg film ile sarip, 2-3 saat buzdolabinda dinlendirin.

Firninizi dnceden 1650C isitin.

Buzdolabindan aldiginiz tart hamurlarindan pargalar koparip, yagladiginiz mini tart kaliplarina yerlestirin.
Uzerlerine yuvarlak kestiginiz pisirme kagitlarini koyup, agirlik yapmasi amaciyla pismemis kuru fasulye
doldurun.

5-6 dakika pisirdikten sonra firindan alin, tabanlarin Gzerlerindekileri alip sogumaya birakin.

Bitter ¢ikolatay! benmari usull eritip, kaliptan ¢ikarttiginiz soguk tart tabanlarina sirin.

Tuzlu karamel igin ¢elik bir sos tavasinda sekeri karamelize olana dek isitin, karigtirmayin. Rengini aldiginda
kauguk spatula ile karigtirin.

Kremayi bagka bir tencerede kaynatip, yavas yavas karamele ilave edin. Fokurdayip, kaynamaya birakin. Tim
kremay! eklediginizde, orta kisik ateste tereyadi ve tuzu ekleyip, 6-8 dakika karigtirin.

Tuzlu karamel hazir oldugunda 7-8 dakika sogutup, tartlarin yarisina kadar dékan.

Ganaj kremasi icin, stt kremasi ve tereyadini bir sos tenceresinde kaynatip, kaynamaya baglayinca ocaktan
alin.

Cikolata ilave edip, eriyene dek karigtirin.

Hazirladiginiz ganaji tartlara, karamellerin Gzerine dékin.

Servis Oncesi Uzerine file badem, Pakmaya Pudra Sekeri veya Pakmaya Kakao serpigtirerek sisleyip servis

yapin.
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