B

—
ﬁ
/
5

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

CIKOLATALI TART

270 grun

20 gr kakao

180 gr soguk tereyagi
90 gr seker

1 adet yumurta
Iciigin:

150 gr krema

100 gr sutld gikolata
100 gr bitter ¢ikolata
40 gr tereyagi

2 adet yumurta

300 gr visne

100 gr seker

Tart hamurunun tim malzemelerini ayni anda karistirip glizelce yoduruyoruz. Bir stre¢ filme sarip buzdolabinda
2-3 saat dinlendiriyoruz. Sonra tart kalibina yerlestirip 2-3 saat hatta 1 gece bile buzdolabinda beklerse iyi
olabilir.

Kremasi igin, seker, krema ve tereyadini kisik ateste iyice karistirip yumurta ve visne hari¢ tim malzemelerin i¢
ice gectiginden emin olduktan sonra kenara alip hemen ¢ikolatalari ekleyip sicak harcin iginde eritiyoruz. En son
¢irpilmis yumurtalarin igine temperleme yéntemiyle sicak ve soguk malzemeleri ilitiyoruz. Yumurta karigimin
icine yemek kasigi ile sicak harctan yavas yavas alarak soguk yumurta harcini iitmaya bagliyoruz. llindigindan
emin olduktan sonra vigne ile birlikte tim malzemeleri birbirleriyle glizelce karistiriyoruz.

Buzdolabinda donan tart hamurunun tzerine sogumusg i¢ harci ekleyip 170 derecede 30 dakika firinda
pisiriyoruz. Uzerini istediginiz gibi sUsleyebilirsiniz.
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