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FINDIKLI SUPANGLE TART

https://www.droetker.com.tr

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Supangle

1 su bardagi krema

0,5 su bardagi sit

1 su barda@i ¢ekirdeksiz visne
Hamur:

3 yumurta aki

0,5 ¢ay bardagi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
2 su bardagi 6gatilmas findik

1,5 gay bardagi un

Uzeri icin:

1 cay bardagdi ¢ekirdeksiz vigne

1 yemek kasigi kirilmig Antep fistig
Kalip:

Kare kalip (22x22 cm)

Krema ve siiti bir tencereye alin. Uzerine supangle posetini bosaltin. Orta ateste siirekli karistirarak pigirin.
Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 2-3 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alin ve arada
karstirarak sogutun. Soguyan supangleyi buzdolabinda bekletin.

Kalibin kenarlarini da kaplayacak sekilde igine pisirme kagdidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi
icin 6nceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Yumurta aki ve toz sekeri bir girpma kabina alin. Mikserin girpici uglari ile 3-4 dakika ¢irpin. Sekerli vanilini ilave
edin ve kisa bir sire daha ¢irpin. Ogutilmas findik ve unu ekleyin, spatula yardimi ile alttan Uste dogru iyice
karistinn. Hamuru kaliba alin, kasik yardimi ile kalibin tabanina ve kenarlarda 3 cm yiksekliginde ¢ergeve
olusturacak sekilde yayip pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 20 - 25 dakika

Firnndan aldiginiz tarti 10 dakika sonra kaliptan ¢ikarin ve sogutma teli Gizerinde sogumaya birakin.

Supangleyi soguyan tart tabaninin icine alin ve yayin. Uzerini visne ve Antep fistidi ile sUsleyip dilimleyerek
servis yapin.
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