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KESTANELI TART

https://www.elele.com.tr

Tart hamuru igin:

2 su bardagi un

100 g tereyadi

3 yemek kasigi pudra sekeri
2 yemek kagsidi kakao

1 yemek kagigi st

1 adet yumurta
Ozeriigin:

300 g kestane sekeri

1.5 su bardagi krema

1 tath kasidi pudra sekeri

Un ve kakaoyu derin bir kaba eleyin. Orta kismini agip oda sicakliinda beklettiginiz tereyadi, yumurta, pudra
sekeri ve sutl ekleyin. Hamur toparlanana kadar yogurmaya devam edin. Hamuru 6 esit parcaya bollp hafifce
unlanmig mutfak tezgahi Gzerinde, kicUk yuvarlaklar halinde merdane ile a¢in ve ardindan tart kaliplarina
bastirarak yayin. Bir kiirdan yardimiyla hamurlarin tizerine kiigiik delikler agin. Hamurlarin esit oranda pismesi,
kabarmasi igin tart kalibi blytkliginde yagh kagitlar kesin ve hamurlarin (izerine bakliyat ile doldurun. Onceden
isitilmig 180 derece firinda, yaklasik 25 dakika hafif renk alana kadar pigirin. Firindan ¢ikardiiniz hamurlarin
tzerindeki yagl kagitlari alin. Ayniisi araliginda 5 dakika daha firinlayip orta kisimlarinin da hafif bir renk
almasini saglaym Firindan gikartip oda isisinda dinlendirin. Uzeri icin kestane sekerini ve ¢ig kremay! mutfak
robotunda piire haline getirin, hazirladiginiz kremay tart hamurlarinin igine sikin. Uzerlerine pudra sekeri serpip
kestane sekeri ile sUsleyerek servis yapin.
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