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CILEKLI CReéME OLé&APOS;LI TART

https://www.droetker.com.tr

Taban:

1 su bardagi yulaf ezmesi

1 su bardag iri kinlmig kabuksuz badem

1 limon kabugdu rendesi

75 g eritilmis tereyagi

2 yemek kasigi bal

Krema:

1 poset Dr. Oetker Créme Olé Vanilya Aromali
1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
1 su bardagi krema

Sislemek icin:

20 - 25 adet cilek

1 poset Dr. Oetker Tartj6le

2 yemek kasigi toz seker

2,5 ¢ay bardagi su

Kalip:

Kare kalip (22x22 cm)

Firini belirtilen dereceye ayarlayip i1sinmasi i¢in énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Yulaf ezmesi, badem, limon kabugu rendesi, eritilmis tereyadi ve bali bir kaba alin. Kasik ile iyice karstirin.
Karisimi kaliba alin, kasigin tersi ile bastirarak tabana yayin ve pigirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 10 - 12 dakika

Firindan ¢ikarip sogumaya birakin. )

Soguk sit ve kremayi bir gcirpma kabina alin. Uzerine Créme Olé posetini bosaltin. Mikser ile dnce diislk, sonra
yUksek devirde toplam 3 dakika ¢irpin. Hazirladiginiz kremayi kaliptaki tabaninin Gzerine yayin.

Gilekleri ortadan ikiye kesip tartin tizerine siralayin. Tartj6le ve 2 yemek kasigi toz sekeri kliglk bir tencereye
alin ve iyice karigtirin. Uzerine 2,5 ¢ay bardagi suyu ilave edin. Orta ateste sirekli karistirarak pigirin.
Kaynamaya baslayinca 1 dakika daha pisirin. Ocaktan alip 1 dakika karistirarak sogutun. Kasik ile gileklerin
Uzerine yayin. Buzdolabina alin, 2-3 saat bekletin ve dilimleyerek servis yapin.
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