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INCIR PUDINGLI TART

125 gr margarin

3 yemek kasigi (35 g) toz seker

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

2 yumurta

3 su bardagi tepeleme (330 g) un
Uzeri igin: ]

2 paket Pakmaya Incirli Puding

4 su bardagi (800 ml) sut

1 yemek kasigi Pakmaya SefKrema
Yarim paket Pakmaya Bitter Pul Cikolata
4 taze cilek (buzlukta bekletilmis)

Buzdolabinda beklettidiniz margarini ve sekeri hamur yogurma kabina alin. Malzemeyi birbirine yedirene kadar
elinizle karistirin.

Vanilyayi ve yumurtalari ilave edin. Karigtirmaya devam edin.

Unu azar azar ekleyerek pUtursiz bir kavimda hamur elde edinceye kadar yogurun.

Hamurun 6 esit pargaya ayirip top seklinde toparladiktan sonra buzdolabina alin. 20 dakika bekletin.

Hamurlari tek tek un serpilmis tezgahin tizerine alip merdane yardimi ile yarim santim inceliginde ag¢in. Orta boy
tart kaliplarini yaglayip hamurun kalibin dibine ve kenarlarini elinizle bastirarak yayin. Kenar kisimlarini keserek
dlzeltin.

Her tart hamurunun igini yarimsar avug kuru fasulye ilave edin ki firinda piserken kabarmasin.

Hamurlari dnceden isitiimis 180 dereceye ayarli firinda, 15 dakika pigirin.

Daha sonra firindan alip sogumaya birakin.

Pudingi sutle birlikte tencereye alin. lyice karigtinin. Orta ateste, muhallebi kivamina gelene dek pisirin. Ocaktan
alin, kremayi ilave edip kasikla karigtirin. llininca soguyan tartin igine dékan.

Pakmaya Bitter Pul Gikolata[?lyl benmari usulii eritin. Cikolata iyice eriyince hazirladiginiz tartlarin Gizerine
gezdirerek dokin. Her tartin ortasina buzluktan yeni ¢ikardiginiz taze cilekleri yerlestirin. Hemen servis yapin.
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