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FRAMBUAZLI VE CIKOLATALI TART

https://www.elele.com.tr

100 gr tereyagi

100 gr pudra sekeri
1 yumurta

Yarim ¢ay kasigi vanilya
3 su bardagi un

1 tutam tuz

I¢ harci igin:

180 gr frambuaz

20 gr pudra sekeri
200 gr bitter ¢ikolata
135 gr tereyagi

2 yumurta

2 yumurta sarisi

35 gr toz seker
Uzeri igin:

50 gr pudra sekeri
250 gr frambuaz

Tereyagi, pudra sekeri, yumurta, vanilya, un ve tuzu hamur yogurma kabina alin. Hizli hareketlerle yogurup
hamuru streg folyoya sarin. Buzdolabinda 1 saat bekletin. Hamuru tart kalibindan daha buylk agip i¢i yaglanmis
tart kalibina yayin. Kenarlardaki fazlaliklan bigakla kesin. Hamurun Gzerine yagdh kagit yerlestirip kuru bakliyat
serpin. 6nceden isitilmis 180 derece firinda 15 dakika pisirin. Yagli kagit ve kuru bakliyati kaldirip 10 dakika
daha pigirin. Tarti firindan alip oda isisina gelmesini sadlayin. ¢ikolatal ve frambuazl dolguyu hazirlamak igin,
180 gr frambuaz ve pudra sekerini bir catal yardimiyla ezip tart hamurunun i¢ine yayin. 200 gr ¢ikolata ve
tereyagini benmari usull eritin ve biraz sogumasi icin bekletin. Yumurtalar, yumurta sarilarini ve sekeri bir kapta
¢irpin. Bir spatula yardimiyla gikolatal karisimi yumurtalara ekleyip karigtirin. Karisimi frambuaz yaydiginiz
tabanin tizerine d6kUp dizleyin. 180 derece firinda 20 dakika pigirin. Firindan alip oda isisina gelmesini
saglayin. Pudra sekeri ve frambuazlari karigtirip plre haline getirin. Tartin Gzerine yayip oda isisinda 1 saat
bekletin. Dilimleyip servis yapin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/frambuazli-cikolatali-tart-vt84379
https://www.elele.com.tr

© lezzetler.com tarif n0:128629 « adi:Frambuazli ve Gikolatall Tart « gdnderen:sari-beyaz « indirme tarihi:20.05.2024 - 20:38


https://img.lezzetler.com/yuklenen3/frambuazli-ve-cikolatali-tart-128629.jpg
http://www.tcpdf.org

