&8
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KESTANELI TART

Tart hamuru igin:

2 su bardagi un

100 gram tereyagi

3 yemek kasigi pudra sekeri
1 adet yumurta

1 yemek kasigi su

2 yemek kagig1 kakao

Uzeri igin:

300 gram kestane sekeri
1/2 su bardagi sekersiz ¢ig krema
Servisi igin:

1 tath kasidi pudra sekeri

Elenmis unu kakao ile karistirip derin bir karistirma kabina alin. Orta kismini agip oda sicakliginda beklettiginiz
tereyag, yumurta, pudra sekeri ve suyu ekleyin.

Orta kismindan kenarlara dogru karnistirmaya basladiginiz tart hamurunu kivam alip toparlanana kadar yogurun.
Toparlanan hamuru alti esit parcaya bdltp hafifgce unlanmig mutfak tezgahi Gzerinde, kiiglk yuvarlaklar halinde
acin.

Hamurlari, tart kaliplarina yayin. Kenar kisimlarini hafifge bastirip kalibin seklini almasini sadlayin. Bir ¢atal
yardimiyla hamurlarin Uzerine kiiglk delikler agin.

Hamurlarin esit oranda pismesi, kabarmasi igin tart kalibi biyUkliginde yagh kagitlar kesin ve hamurlarin
lzerine agin. Orta kisimlarini agirlik yapmasi ve hamura diiz seklini vermesi adina nohut, kuru fasulye gibi
bakliyatlarla doldurun.

Onceden isitilmis 180 derece firinda, yaklasik 25 dakika hafif bir renk alana kadar pisirin.

Finndan ¢ikardigimiz hamurlarin Gzerindeki agirlik ve yagh kagitlar alin. Ayni isi araliginda 5 dakika daha
finnlayip orta kisimlarinin da hafif bir renk almasini saglayin. Firindan gikartip oda isisinda dinlendirin.

Uzeri icin; kestane sekeri ve sekersiz ¢ig kremayi mutfak robotunda pure haline getirin.

Oda i1sisinda dinlenen tart hamurlari Gzerine delikli bir patates ezici ya da 6zel bir aparat yardimiyla
hazirladiginiz kremayi sikin. Uzerlerine pudra sekeri eleyip servis edin.
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