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FRENK UZUMLU KEFIRLI TART

12 tart icin malzeme
Hamur:

150 g yumusak tereyagi,
3 yemek kasigi seker,
200 g musir gevregi.

Ust:

500 g frenk GzUm,

9 yaprak jelatin (renksiz),
500'er g stizme yogurt ve kefir,
150 g seker,

1 paket vanilya,

1 limon.

En Ust:

3 yaprak jelatin,

250 ml frenk GzUmd suyu,
200 g krema.

Hamur: Yagi ve sekeri képartiin. Misir gevregini bir posetin icine koyarak ezin. Kirinti haline gelsin. Kirintilari
sekerli yaga karigtirin. 24 cm gapinda yuvarlak bir kalibr yaglayin, hamuru déseyin, buzdolabina kaldirin.

Ust: Meyveleri yikarayarak ayiklayin ve kurulayin. Jelatini soguk suya bastirin. Stizme yogurdu, kefiri, sekeri ve
vanilyayi karistirin, limon suyu ve limon kabugu rendesi ilave edin. Jelatini sikkmadan bir kaba koyarak hafif
ateste eritin, birkac kasigi yogurtlu karisim ile karistirin. Jelatinli karigsimi kalan yogurda ilave edin, hepsini tekrar
karistinin. Yogurtlu, jelatinli karigimi sertlesmeye yiz tutuncaya dek buzdolabina kaldirin ve frenk Gzimleri ilave
edin (birazini dekorasyon igin saklayin). Yogurdu tartin tstline koyun, 1 saat sogutun.

Ayna: Jelatini soguk suya bastirin ve sikmadan bir kaba kayarak hafif ateste eritin. Jelatini frenk (zUmU suyuna
karistirin, buzdolabinda 5-10 dakika sogutun ve yogurtlu karisimin tstlne dékin. Tekrar bir saat sure ile
sogutun. Kremayi dverek santi haline getirin, bir torbanin icine koyun. Santi ve kalan meyvelerle garnitir yapin.
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