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CEVIZLI GIKOLATALI TART

Malzeme

- 1 paket Sana yagi

- 1 kahve fincani yogurt

- 1 kahve fincani seker

- 1 cay kasig karbonat

- 1 tath kasigi targin

- Aldigr kadar un

- Harci Igin:

- 1 su bardagi iri cekilmis ceviz

- Y2 su bardagi seker

- 2 su barda@ damla ¢ikolata veya 80 g sutsiiz ¢ikolata (rende)
- 1 adet yumurta beyazi

- Uzeri Igin:

- 1 adet yumurta sarisi ve toz seker

Hazirlanisi

1. Derin bir k&senin icine az unu, oda sicakliginda yumusattiginiz Sana yagini, sekeri, yogurdu, karbonati, targini
ve yine Uzerine az un serpip, un ilave ederek hamur ele yapismayacak hale gelinceye kadar yogurun.

2. Tegahin Uzerine az un serpip, merdaneyi unlayin. Tart hamurunu 2 bezeye ayirin. Merdane yardimiyla
hamuru 1 parmak kaliniginda agin.

3. Sivi Sana ile yagdladiginiz tart kalibina hamuru yerlestirip, kenarlarini diizeltin. Hamurun Uzerine bir ¢atal
yardimiyla delikler agin.

4. KUk bir k&senin igine cevizi ve sekeri koyup, bir ¢atal yardimiyla karistinin. Daha sonra i¢ine yumurta
beyazini ilave edip, karistirmaya devam edin. Hazirladiginiz harci tart hamurunun Gzerine koyun.

5. Kalan hamuru merdane yardimiyla agip, seritler halinde kesin. Kesilen geritleri kendi etrafinda burduktan
sonra 2 parmak ara birakarak tart hamurunun tzerine yerlestirin. lik sirayi bitirdikten sonra 2. kat seritleri Gzeri
baklava seklinde bosluklar kalacak sekilde yerlestirin. Hamurlarin uglarini sikica yapigtirin.

6. Baklava bosluklarin igine damla cikolatalar (veya rendelenmis ¢ikolatayi) yerlestirin. Bir firca yardimiyla
hamurlarin kenarlarina yumurta sarisi siriip, en son olarak tartin tizerine toz seker serpin.

7. Onceden 185 derecede isitilmis firinda tartin Uzeri kizarana kadar pigirip, krem santi veya vanilyali dondurma
ile servis edin.
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