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CIKOLATALI VE ARMUTLU TART

225 gramun

25 gram kakao

170 gram margarin

85 gram esmer seker

1 adet yumurta

90 gram esmer seker

1 adet yumurta

1,5 tath kasigi kabartma tozu
90 gram un

90 gr bitter ¢ikolata

90 gr sitll gikolata

180 ml krema

40 gr kabuklu ¢ig findik

1 adet armut

20 gr kabuksuz findik

2 ¢orba kasiJi kayisi marmeladi

Tart tabani igin un, kakao, sana klasik yagi ve sekeri parmak uglarinizla ekmek kirintisi gérinimini alana
kadar karistirin. Yumurtayi ekleyin ve karigimi tart hamuru kivamina gelene kadar yogurun. Hamuru top haline
getirin. Mutfak tezgahinin Gzerine un serpin, hamuru merdaneyle 3-4 mm kalinhginda acgin.

23-26 cm' lik bir kalibi yaglayin. Hamuru kenarlarini da kaplayacak sekilde kalibin icine yerlegtirin.
Buzdolabinda dinlenmeye birakin.

Yumusak dolgu hamuru i¢in margarin ve sekeri mikserle ¢irpin.Yumurta ve kabartma tozunu ekleyerek
¢irpmaya devam edin.

Unu alttan Uste dogru karigtirarak ekleyin.

Cikolata ve findikli krema icin cikolatalari bir kaseye koyun. Kremayi kalin tabanli bir tavada ¢ok kisik ateste
arada karigtirarak kaynama noktasina getirin ve ¢ikolatalarin Gstine dékin. Ahsap bir kasikla karistirarak
cikolatalari eritin. Findiklari ilave edin. Yumusak hamuru gikolatall kremayla glizelce karigtinin. Tart hamurunu
buzdolabindan ¢ikarin, gikolatali hamuru tart hamurunun Gsttine dokin. ;

Armut dilimlerini yumusak hamurun Ustlne hepsi sirt sirta gelecek sekilde diizgtince yerlestirin. Ustlne findiklari
serpigtirin.

Onceden isittiginiz firnda 25 dakika pisirin.

Kayisi marmeladini ufak bir sos tenceresinde akici bir kivam alana kadar isitin, firgayla tartin tstiine strtn.
Birkac dakika sonra servis edebilirsiniz.
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