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CIKOLATALI TART

Hamuru igin:

250 gramun

165 gram tereyagi
50 gram toz seker

1 adet yumurta sarisi
1 paket vanilya

ici icin:

150 gram tereyagi
200 gram bitter ¢ikolata
3 adet yumurta

30 gram toz seker
100 ml krema

Hamuru icin un, tereyagl, toz seker, vanilya ve yumurta sarisini yogurun. Yarim ¢ay bardagi buzlu su ekleyip
yogurmaya devam edin. Hamuru tezgaha alip toparlayin. Stre¢ filmle sarip buzdolabinda 1 saat kadar dinledirin.
Tezgaha biraz un serpip beklettiginiz hamuru tzerine alin ve her tarafi ayni incelikte olacak sekilde agin.
Kenarlarini tezgahtan kaldirarak ac¢tiginiz hamuru havalandirin. Hamuru tart kalibina yerlestirip parmaklarinizia
kenarlarindan bastirin. Her tarafinin ayni kalinlikta olmasina dikkat edin.

Kaliptan tagan kisimlari bigagin ters tarafini kullanarak kesin. Hamurun tabanina gatal yardimiyla delikler agin.
Uzerine yagdl kagit yerlestirip tart agirligi ya da fasulye ekleyerek piserken hamurun kabarmasini 6nleyin.
Onceden 180 dereceye Isitilmig firinda 20 dakika pisirin. Yagl kagit ve fasulyeleri gikartip 15 dakika daha
pisirin. Igi igin tencereye su koyup kaynatin. Uzerine suya degmeyecek sekilde bir kase yerlestirin, tereyagi ve
cikolalari ilave edip tahta bir kasik yardimiya karistirin.

Sogumasi igin kenara alip bekletin. Soguyan cikolatalarin Gzerine yumurtalar ve toz sekeri ekleyip mikser
yardimiyla ¢irpin. Krema ekleyip yeniden ¢irpin.

Hazirladiginiz karigimi tart tabaninin tizerine dékin. Yeniden firina alip 10-15 dakika daha pisirin. Soguduktan
sonra servis yapin.
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