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KESTANELI TART

1 adet yumurta

1 su bardagi un

1/2 su bardagi tozseker

200 gr kestaneli krema

5 ¢orba kasiJi tereyadi (veya margarin)
1 su barda@i hindistancevizi rendesi
Targin

Una 5 ¢orbakasigi tozsekeri katip, karistirip bir masanin tstine yayin. Bu karisimin ortasina bir

yumurta sarisi ile eritilmis margarin veya tereyagdini yerlestirin. TUmUin0 karistirip hamur haline getirin ve
altmigdakika kadar buzdolabinda bekletin. Daha sonra buzdolabindan ¢ikarip, bir tahtanin Gzerine agin. Tart
kaliplarini yaglayip iclerini bu hamurla doldurun ve 180 derecede 15-20 dakika kadar pisirip sogumaya birakin.
Bu esnada bir kabin icinde tarcin ile kestaneli kremayi karistirin. Elde ettiginiz karisima ¢irpilmis yumurta akini
ve artan toz sekerle hindistancevizini ekleyin. Bunu sogumaya biraktiginiz ¢éreklerin igine dékin ve 180
derecelik firinda bir kac dakika bekletin.

Goreklerin Gst kismi altin sarisi bir renk alincaya dek ¢orekleri firnda bekletin daha sonra ¢ikarin ve tzerlerine
targin serpip sogumaya birakin.
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