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CILEKLI FLAN

Tart hamuru igin:

300 grun

100 gr Igim Tereyagi

100 gr pudra sekeri

50 ml Igim Sut

3 adet yumurta sarisi

Limon kabugu rendesi

Tuz

Dolgu igin:

40 gr Igim Tereyagi

250 gr cilek, kip dogranmig

120 gr toz seker

70 gr badem unu

50 ml Igim Sef Krema

3 adet yumurta sarisi

1/2 adet vanilya cubugu, boydan ikiye kesilmig
1 tath kasidi kadar limon kabugu rendesi

Tart hamurunu hazirlamak igin unu ve igim Tereyadr'ni bir kasede yogurun. Limon kabugdu rendesi, pudra
sekeri, sOt, bir tutam tuz ve yumurta sarilarini ekleyin. Yogurmaya devam edin. Elde ettiginiz hamuru beze haline
getirip streg filme sararak 30 dakika buzdolabinda dinlendirin. Cilekleri kiigtik parcalar seklinde dograyin. Genig
bir tavada Igim Tereyagini isitin. Vanilya cubugunu ve cilekleri ekleyerek 2 dakika kadar pigirin. Toz seker ilave
edip karigtirarak 1 dakika daha pigirin. Bagka bir kaba alin ve iginden vanilya cubugunu ¢ikarin. Tart hamurunu
dlz bir zemine alin. Merdane ile agin ve tart kalibinin igine ac¢tiginiz hamuru elinizle iyice bastirarak yerlegtirin.
Gatalla hamurun tabanina delikler agin. Hamurun Gzerine pisirme kagidi koyup Ustiine agirlik yapmasi igin kuru
bakliyat birakin. Tart kalibini firinin alt bélimlne yerlestirerek 180 derecede 12 dakika pigirin.

Gileklere yumurta sarilarini, Igim Sef Krema ve badem ununu ilave ederek bir spatula ile karistirin. Tartinizi
finndan ¢ikarip kagidi ve bakliyatlari izerinden alin. Gilekli karigimi tart hamurunun igine dokup tekrar firina
koyun ve 35 dakika 200 derece firinda pisirin. Eger hamur fazla kizarirsa tartin bir bagka tepsiyle kapayin.
Finndan aldiktan sonra 8 dakika kadar dinlendirin ve servis edin.
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