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LORLU INCIRLI TART

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya

1 cay bardagdi Dr. Oetker Pudra Sekeri
1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 yumurta

75 g oda sicakliginda tereyagi

2 yemek kasigi st

Dolgu:

250 g tath lor peyniri

2 yemek kasigi bal

1 su bardagi krema

1,5 tath kasigi Dr. Oetker Sivi Aroma Verici - Limon
Sislemek icin:

1 cay bardagi iri kinlmis ceviz

2 - 3 adet siyah incir

Kalip:

Pisirme kalibi (& 26 cm)

Unu derin bir kaba eleyin. Uzerine maya posetini bogaltin ve kagik ile karigtirin. Pudra sekeri, sekerli vanilin,
yumurta, tereya@i ve sutl ilave edip yogurun. Uzerini kapatip 40-50 dakika bekletin.

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Hamurun yarisini elinizle bastirarak kalibin tabanina yayin. Kalan hamuru elinizle bastirarak kalibin kenarlarinda
3 cm yiksekliginde cember olusturun ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 10 - 15 dakika

Tart finndan ¢ikarip sogumaya birakin ve firini kapatmayin.

Tatli lor peyniri, bal, krema ve limon aromasini bir ¢irpma kabina alin. Mikserin orta devrinde 2 dakika ¢irpin.
Hazirladiginiz dolguyu kaliptaki tart tabaninin Gzerine dékdin, Gzerini diizeltin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 15 - 20 dakika ]

Tart finndan ¢ikarip sogumaya birakin. Oda sicakligina gelince buzdolabina alin ve 2 saat bekletin. Incirleri
yikayip kurulayin ve dilimleyin. Tartin Gzerine cevizleri serpin, incirleri siralayin ve dilimleyerek servis yapin.
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