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KAHVELI LINZER TART
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Linzer Tart Hamuru:

Y2 su bardad Badem Unu

Y2 su bardagdi Toz Seker

1+ 1/2 su bardagi Un

2 yemek kasigi Kakao

1 cay kasigi Targin

Y2 cay kasig Tuz

225¢r Tereyadi veya Margarin (Oda sicaklijinda ve ufak dogranmis.)
3 [? 4 yemek kagigi Buzlu Su

Kenya Kahveli Krema:

2 adet yumurta

2 adet yumurta sarisi

Vs su bardagi Toz Seker

200 gram Tereyagdi veya Margarin

250 gram Bitter Kuvertir Cikolata (Ufak dogranmig)
3 yemek kasigi Kenya Kahvesi

Mutfak 6gutlcisinin igine badem unu ile ' su bardadi toz seker konur ve toz seker ince hale gelinceye kadar
égutalar.

Ogutulmas olan bu karisima; un, targin, tuz ve kakao ilave edilerek, 5-6 saniye kadar daha caligtirilir.

Son olarak 4 su bardagi toz seker ve ufak olarak dogranmig tereyagi veya margarin eklenir. Kuru ekmek
kirintisi sekli alincaya kadar 6gattictiden gegirilir. Bu asamada hamura 2 yemek kasigi buzlu su ilave edilir ve
kanstinlir. EGer hamur toparlanmiyorsa, azar azar toparlanana kadar buzlu su ilavesine devam edilir.

Oldukga yumusak olan hamur, hafif unlanmis ellerle, yaglanmis tart kalibina bastirilarak yerlestirilir. Kaliplanmig
tart hamuru, yaklasik 30 dakika dinlemek Uzere buzdolabina kaldirilir. Bu sayede tart hamurunun piserken
kicUlmesi, minimum diizeye inmis olacaktir.

Finna 180 derecede, fanl olarak én i1sitma yapilir. Dinlenmis ve hafif sertlesmis olan kaliplanmig tart hamuru
tezgaha alinir ve ¢atalla Gzerine delikler agilir. Daha sonra kalibin kenarlarindan sarkacak sekilde streg film
Ustline serilir ve adirlik yapmasi i¢in nohut konur. Bu sekilde, sicak firnda 15 dakika pigirilir. Stre sonunda tart
hamurunun tzerinden streg film ile birlikte nohutlar alinir ve tart hamuru ici bos olarak, ayni sicaklikta 10 dakika
daha pigirilir. Sogumasi icin tezgaha alinir.

Tart hamuru sodurken, diger tarafta kremasi hazirlanmaya bagslanir. Tereyagi veya margarin eritilir. Hala
sicakhgini korurken icine, ufak dogranmis ¢ikolata ve Kenya Kahvesi ilave edilerek karistirilir. Gikolatalar
eridiginde sogumasi icin beklemeye alinir.

Ocak Uzerinde su dolu bir kabin Ustlne yerlestiriimis diger kabin igine; yumurtalar, yumurta sarilari ve toz seker
konularak el mikseri ile ¢irpilir. Seker eriyip, karisim hafif koyulastiyinda tezgah Gzerine alinir ve igine ¢ikolatali
ve kahveli sos ilave edilir. Bu sekilde hazirlanan krema sogumus olan tart hamurunun Gzerine dékulir ve 180
derecede, fanli olarak yaklasik 10 dakika pisirilir. SUre sonunda firindan gikarilir ve servis igin sogumasi
beklenir.
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