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CILEKLI KALP TART

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 su bardagi un

0,5 su bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri
100 g kip seklinde kesilmis soguk tereyadi
1 yumurta

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Gilekli Puding

2 su bardagi sut

1 su bardagi krema

1 posget Dr. Oetker Jelatin

Uzeri icin:

1 cay bardagi yaban mersini (blueberry)

1 cay bardagi frenk Gzimd

2 yemek kasigi Dr. Oetker Sutll, Bitter, Beyaz Cikolata Pargalar
1 yemek kasidi iri kinlmig Antep fistigi
Kalip:

Kalp seklinde ¢ember kalip (@ 20 cm)

Kalibi margarin veya tereyagi ile yaglayin. Un, pudra sekeri, tereyadi, yumurta ve sekerli vanilini bir kaba alip
yogurun. Hamurdan cevizden daha buiyUk bir parca alin ve merdane ile 3-4 mm kalinhidinda agin, gicek, kelebek
ve kalp seklindeki kaliplar ile sekiller ¢ikarip firin tepsisinin kenar kisimlarina siralayin. Kalan hamurlari
birlestirin, kalibin tabanina ve kenarlarinda 3-4 cm yUksekliginde ¢erceve olacak sekilde eliniz ile bastirarak
yayin. Buzdolabina alin ve 20-25 dakika bekletin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Sdre sonunda kalibi sekilli hamurlarin oldugu firin tepsisinin orta kismina koyun ve pigirin. Pigirmenin 10.
dakikasinda kurabiyeleri firindan alin.

Pisirme slresi: Yaklasik 20 - 25 dakika

Tarti finndan gikarin ve sogumaya birakin.

Sit ve kremayi bir tencereye alin. Uzerine puding posetini bosaltin ve orta isidaki ocakta el ¢irpicisi ile
karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisin, jelatini ilave edin ve surekli karistirarak 2-3 dakika daha
pisirin. SUre sonunda ocaktan alin ve arada karistirarak sogutun.

Soguyan tarti dikkatlice kaliptan ¢ikarin ve servis tabagina alin. Pudingi tartin igine alin, Gzerini dizeltip
buzdolabina alin 2-3 saat bekletin. )

Sdre sonunda tarti buzdolabindan ¢ikarin. Uzerini yaban mersini, frenk GzOmU, ¢ikolata parcalari ve Antep fistigi
ile stsleyin. Hazirladiginiz kurabiyeleri siralayin ve servis yapin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cilekli-kalp-tart-vt118877
https://www.droetker.com.tr

© lezzetler.com tarif no:169620 « adi:Gilekli Kalp Tart « génderen:Gl « indirme tarihi:25.04.2025 - 21:54


https://img.lezzetler.com/yuklenen7/cilekli-kalp-tart-169620.jpg
http://www.tcpdf.org

