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HASHAS KAPLAMALI CILEKLI TART

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 cay bardagi sit

1 cay bardag eritiimis margarin
1 su bardag@i toz findik

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 su bardagi cok amagli un

2 su bardagi sut

1 yemek kasigi nisasta

1 yemek kasigi un

1 cay bardagdi toz seker

1 paket vanilya

Cilekli sos icin:

Yarim kilo cilek

1 cay bardagdi toz seker

1 yemek kagigi nigasta (tepeleme)
Uzeri icin:

bir avu¢c Mor hashas

Yumurtalari kanstirma kabimiza kiralim.

Toz seker ilavesi ile krema kivamini alana kadar ¢irpalim.

Sivi hale getirilmis margarini ve sutl de ilave ederek ¢irpmaya devam edelim.

Toz findik, vanilya kabartma tozu ve unu ardi ardina ¢irpmaya devam ederek ilave edelim.

Tart kalibimizi yaglyalim.

Yagladigimiz kalibimizin her tarafini mor haghasla kaplayalim ve hazirladigimiz tart harcimizi kalibimiza egit
sekilde dokelim.

Onceden 180 derecede isittigimiz firnda kekimiz kabarana kadar pisiriyoruz. Kek kabardiktan sonra firinimizi
160 dereceye dusurelim kekimizin ici de pigsin.

Disi hafif kizarinca kek tartimiz hazirdr.

Tartimiz soguyunca tart kalibimizi servis tabagimiza ters gevirelim.

Krema icin; s(t, nisasta ve unu karistirarak tenceremize alalim. Ocakta puding kivamini alana kadar karistirarak
pisirelim. Altini kapattiktan sonra toz seker ve vanilyayi da ilave edelim. Kremayi mikserle 5 dakika kadar
¢irparak sogutalim.

Ters cevirdigimiz kekimizin ortasindaki gukur kisma kremamizi dékelim.

Cilek sos igin gilekleri temizledikten sonra rondodan gegirelim, seker ve nisastayi ilave edelim karistirarak
koyulasana kadar pisirelim.

Cilek sosumuzu kremanin Gzerine ilk sicakhdi ¢ikinca dékelim. Bu asamada cilek sosu isterseniz direk her
tarafini kaplayacak sekilde dékin ,isterseniz de tartin Gzerine daireler seklinde dékin ve bir kiirdan yardimi ile
Once yukari asad! daha sonrada sagdan sola gizerek ebru seklini elde edebilirsiniz.

Kek tartinizi 1-2 saat buzdolabinda dinlendirip soguttuktan sonra servis yapabilirsiniz.
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