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INCIRLI TART

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 su bardagi un

0,5 gay bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri

1 tutam tuz

125 g tereyadi (soguk-kip seklinde kesilmig)

4 - 5 yemek kagi§i soguk su

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Vanilya Aromali Pastaci Kremasi - Instant
2,5 cay bardagi buzdolabinda sogutulmug sit
Uzeri icin:

1 su barda@i kip seklinde dogranmig kuru incir

2 yemek kasigi Dr. Oetker Bitter Cikolata Pargalari
1 cay bardagi iri kinlmis ceviz

Kalip:

Pisirme kalibi (20x20 cm)

Unu derin bir kaba eleyin. Uzerine pudra sekeri, tuz, tereyagi pargalari ve soguk suyu ilave edin. Yumusgak bir
hamur elde edinceye kadar hafifgce yogurun. Uzerini kapatip buzdolabinda 30 dakika bekletin.

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip unlanmig tezgahta merdane ile 0,5 cm kalinliginda agin. 20x20 cm boyutlarinda
bir parca kesin, merdaneye sararak tezgahtan alin ve kalibin tabanina yerlestirin. Kalan hamurdan bir parmak
kalinliginda rulolar yapin. Kalibin kenar kismina seklini bozmamak igin hafifce bastirarak bir sira rulo oturtun.
Bunun Gzerine kalan rulolardan ayni sekilde yerlestirerek iki sira daha yapin. Tabani ¢atal ile birgok yerinden
delin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklagik 15 - 20 dakika

Soguk st ¢irpma kabina alin. Uzerine pastaci kremasi posetini bosaltin. Mikser ile dnce digtk, sonra yiksek
devirde 3 dakika ¢irpin. Tartin igine alin ve kasik ile diizeltin. Uzerine incir ve cevizleri siralayip ¢ikolata
pargalarini serpin. Buzdolabinda 1 saat bekletip dilimleyerek servis yapin.
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