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FRENK UZUMLU JOLELI TART

300 gr bugday unu
3 yemek kasigi un
130 gr pudra sekeri
50 gr nigasta

2 adet yumurta

1/2 paket vanilya
250 gr frenk GzOmi
150 gr toz seker

20 gr yaprak jelatin
180 gr margarin
250 ml su

Tuz

Hamur i¢in bugday ununu ve nisastayi karistirin. Oda sicakliginda yumusatiimig 100 gr sana margarin ekleyip
karistirin. 50 gr pudra sekeri, 1 ¢cay kasigi tuz ve 1 adet yumurta ilave edip yogurun. Hamuru toparlayip stre¢ film
ile sarin ve buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.

Krema icin 80 gr pudra sekeri, bir tutam tuz ve yumusatilmig 80 gr margarini ¢irpin. KépUkli ve parlak bir
karisim elde ettiginizde 1 adet yumurta sarisi, 3 yemek kasigi unu ve vanilyayi ekleyin.

Unlu tezgahta hamuru merdaneyle 3 mm kalinhiginda agin. Alti ¢ikan kek kalibina (24 cm gapinda ve 4 cm
yUksekliginde) yerlestirip kenar purtzlerini alin. Kremayi igine yayin. Onceden isitilmis 180 derece firinda pigirin.
Jole icin frenk GzUmd, toz seker ve 250 ml suyu 3 dakika kaynatip meyveleri ezin. Surubu sogumaya birakip
elekten gegirin ve orta ategte Isitin. Yaprak jelatini eritip karigima ekleyin.

Finndan aldiginiz tarti kaliptan ¢ikartin ve sogumaya birakin. Uzerine tGzUmleri dizin. Frenk Gziml0 jéleyi tartin
Uzerine dokip buzdolabinda 2 saat bekletin ve servis yapin.
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