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CILEKLI MAYIS TARTI

Kolay Tart Tabaniigin :

1 Paket Po&tibor Bisklvi

3 Corba Kasigi Tereyagi (459) (Soguk ve
kiUp kip kesilmisg)

Pastaci Kremasi igin :

5 Su Bardagi Siit (500gl)

1 Gay Bardagi Bugday Unu (50g)

2 Cay Barda@ Pakmaya Misir Nisastasi (20g)
4 Yumurta Sarisi

1 Gay Bardagi Toz Seker (90g)

1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin (5g)
Beyaz cikolata (100g) (Istege gére)
Susleme igin :

Yikanmig ve Ayiklanmig Taze Gilek
Pakmaya Krem Santi (Istege Gore)
Pakmaya Pudra Sekeri

Finninizi nceden 180° C[2lye ayarlayin ve isitin.

Tart tabani igin, biskvi ve tereyagdini rondoda ¢ekin. Rondoyu calistirip biskivi ve tereyaginin karismasini
izlemek kiiglklerin cok hosuna gidecektir. Bera berce 16 cm[Zlik bir tart kabina veya kiicik tart kaliplarina
parmaklarinizla bastirarak kenarlarini da kaplayacak sekilde yayin. Uzerini pisirme kagidi ile kaplayin. Onceden
isttilmig firnda 180 ° C[?lde 8 dakika pisirip, sogumaya birakin.

Pastaci kremasi i¢in, tim malzemeyi (cikolata harig), bir sos tenceresine alin spatula ile karigtirarak orta ateste
kaynayincaya kadar pisirin. Kaynayinca atesten alin. limaya birakin.

Eger kremanizi beyaz cikolatali tercih ederseniz, beyaz cikolatayi rendeleyin ve ocaktan aldiktan sonra sicak
krema igerisinde, ki¢uklerin yardimiyla, eriterek karistirin.

Krema ilidiktan sonra, sogumaya biraktiginiz tart tabaniniza dékerek, 10-15 dakika oda sicakliginda sogumaya
birakin.

Soguduktan sonra taze cilekleri kiictiklerin yardimiyla kremanin Gzerine dizerek, buzdolabinda sogutun.
Uzerine Pakmaya Pudra Sekeri ekleyerek veya Pakmaya Krem Santi ile soguk servis edebilirsiniz.
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