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INCIRLI TART

Tart hamuru icin:

100 g tereyadi (Oda i1sisinda yumusamig)
100 g pudra sekeri

200gun

1 yumurta

Yarim paket vanilya

Bir tutam tuz

Kremasi icin:

300 ml suit

50 g toz seker

3 yumurtanin sarisi

2 yemek kasigi nisasta (Tepeleme)
Yarim paket vanilin

Bir tutam tuz

Uzeri icin:

10 adet incir (Tercihen bardacik inciri)
1 yemek kasigi bal

Tart hamuru igin, ttim malzemeyi hamur yogurma kabina alin. Purtizstiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.
Hamuru stre¢ folyoya sarip buzdolabinda yarim saat kadar bekletin.

Buzdolabinda beklettiginiz hamuru iki yagli kagit arasinda merdane yardimi ile agip, yaglanmis tart kalibinin
icine, kenarlarini da kaplayacak sekilde yayin.

Gatal yardimi ile tabanini birkag yerinden delin. Ortasini kaplayacak sekilde yadli kadit serip, kuru bakliyat
doldurun.

Hamuru énceden isitiimig 180 derece firinda, 20 dakika pisirin. 20. dakikada lizerindeki bakliyatlari alip, tekrar
sicak firina verin.

Bu sekilde 10 dakika daha pisirin. Pigen tart hamurunu firindan alin ve 1zgara teli tizerinde sogumaya birakin.
Kremasi igin sutti sos tenceresinde kisik ateste isitin. Yumurta sarilarini ve sekeri cam bir kapta mikser yardimi
ile birkag dakika ¢irpin.

Nisastayi ilave edip 1 dakika daha girpin. Isittiginiz stitli azar azar dékerek ¢irpmaya devam edin. Sttt dékme
islemi bitince sos tenceresine aktarin.

Orta ateste, bir tagim kaynatin ve ocaktan alin. En son vanilini ilave edin. lyice karigtirip tizerini stregle kaplayin
ki, kabuk baglamasin.

Krema soguyunca tart hamurunun i¢ine déktin. Taze incirleri 4’e kesin. Tartin orta yerinden baslayip disariya
dogdru yan yana dizerek servis yapin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/incirli-tart-vt26048

© lezzetler.com tarif n0:163236 « adi:incirli Tart + génderen:Doctor « indirme tarihi:15.05.2025 - 18:26


https://img.lezzetler.com/yuklenen6/incirli-tart-163236.jpg
http://www.tcpdf.org

