—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KREMALI ELMALI TART

125 gr.margarin (oda sicakhiginda yumusamis)
2 yemek kasigi yogurt

2 yemek kasigi toz seker

12 yemek kasig tepeleme un
1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

4 adet elma

2 yemek kagigi toz seker
KREM SANTI:

1 poset krem santi

2 su bardagi sut

Tart hamuru igin; )

Oda sicakliginda yumugsamig yag ile seker ve yogurdu iyice yoguralim. Uzerine un. vanilya ve kabartma tozunu
ekleyerek, kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapalim. I¢i yaglanmis tart kalibina hamurun kenarkarini
yaklasik iki parmak yUkselterek yayalim. Bir ¢atalla, tart hamurunun tzerine 10-15 adet delik acip, 175 dereceli
firnda 15 dk.pisirelim ve sonra alalim. EImalari yikayip, soymadan, her birini dérde bélelim. Gekirdeklerini
¢ikarip, yarim ay seklinde dilimliyelim ve firndan ¢ikardigimiz tartin Gzerine, aralikl ve dizgince dizelim. Toz
sekeri Uzerine serpistirelim ve sonra firnda 10 dk.daha pisirelim. Firindan ¢ikardigimiz tarti sogumaya birakalim
ve en az 8-10 dk.cirparak hazirladigimiz krem santiyi, elmalarin aralarina sikarak, tarti hazirlayalim.
Buzdolabinda 1-2 saat bekletip, sonra servise sunalim.

ML® Elmal Tart (gorsel)
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