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CILEKLI TART

TART HAMURU ICIN:

125 gr.(oda sicakliginda yumusamis)
2 yemek kasi§i tozseker

2 yemek kasigi yogurt

12 yemek kasig tepeleme un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

KREMASI ICIN:

2 su bardagi sut

2 yemek kasigi misir nisastasi

6 yemek kasigi toz seker

2 adet yumurta

1 paket vanilya

1 yemek kagigi tereyaQi (yada 1 paket hazir puding vanilyali veya gilekli)
UZERI ICIN:

2 su bardagi dolusu ¢ilek

1 paket tart j6lesi

YAPILISI:

Once tart hamurunu hazirlamak tizere derin bir yogurma kabinin igine yumusak margarin, yogurt, tozseker,
kabartma tozu ve vanilyayi koyup, elimizle karigtiraim. Azar azar unu ekleyerek, iyice yoguralim. Sonra kulak
memesinden biraz sert olan hamuru, dinlenmesi ve toplanmasi igin, buzdolabinda 30 dk. beklemeye alalim.
Dilenen hamuru, igini iyice yagladigimiz tart kalibina, kenarlarini 2 parmak yukselterek yayalim. Sonra bir ¢atalin
ucuyla, 5-6 yerinden tart hamurunu delelim, 175 dereceye ayarli firnda 20 dakika pigirip, digari alalim ve
sogumaya birakalim. Ote yandan tartin kremasi igin, hazir puding kullanacaksak, paketin tUzerindeki tariften 1
su bardadi eksik sitle pigirerek kremayi hazirlayalim. Ev kremasi yapacaksak, sut, nisasta, tozseker,
yumurta,vanilya ve tereyagini ¢irparak atesin tizerine oturtalim. Strekli karigtirarak, muhallebi kivamina
gelinceye dek pisirelim. Kaynadiktan sonra 2-3 dk.sonra atesten alalim. Uzerine soguyan kremayi yaydiktan
sonra, gilekleri dizerek susleyelim. En Ustline de;paketin Uzerindeki tarife gére hazirladigimiz tart jélesini ddkdp,
buzdolabinda 2-3 saat bekletelim. Dilimliyerek servise sunalim.

ML® Kolay Cilekli Pasta icin tiklayin
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