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CIKOLATA SOSLU TART TATIN

Tart hamuru icin:

125 gram soguk tereyagi
Bir buguk su bardagi un

1 cay kasigi vanilya

Bir tutam tuz

4 corba kagigi soguk su
Uzeri igin:

4 adet elma

1 su bardagi tozseker

2 ¢orba kasigi su

1 ¢orba kasigi limon suyu

3 ¢corba kagsiJi tereyagdi
Cikolata sos icin:

1 paket (80 gram) bitter ¢ikolata
Yarim paket (100 ml) krema
Sislemek icin:

Krem santi

Nane

Oncelikle hamur igin tereyagini kiip seklinde dograyin ve robota alin. Un, vanilya ve tuz ekleyip, 1 dakika gekin.
Robot calisirken bir taraftan da suyu ekleyin ve hamuru robottan alin. Hafif¢e elinizle yodurarak streg filmle sarin
ve yarim saat buzdolabinda dinlendirin. Diger taraftan elmalari dérde bélin ve ¢ekirdek yataklarini ¢ikarip,
kabuklarini soyun. Tavaya tozgeker, su ve limon suyunu koyup, karamel rengi alana kadar kaynatin. Tavayi
ocaktan alin ve tereyagini ekleyip, karistirarak erimesini saglayin. Daha sonra kalibiniza bogaltin. Uzerine elma
dilimlerini dizin. Dinlenen hamuru kalibinizdan biraz daha genis olacak gekilde agin ve elma dilimlerinin Gzerine
kapatip, kenarlarini sikigtirin. Onceden isitiimig 175 derece firinda Uzeri pembelesene kadar pigirin. Tart ilininca
ters gevirip servis tabagina ¢ikarin. Gikolata sos igin bir tavada kremayi kaynama noktasina gelene kadar isitin
ve parcalara ayirdiginiz gikolatay! ilave edin. Karistirarak erimesini saglayin ve tartin Gzerine gezdirin. Krem
santi ve nane ile susleyin.
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