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MANDALINALI TART

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1,5 - 2 su bardagi un

1 cay bardadi Dr. Oetker Pudra Sekeri

1 - 1,5 yemek kasidi Dr. Oetker Kakao

1 yumurta aki

125 g oda sicakliinda tereyagi

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Pastaci Kremasi - Pismeli
1 su bardagi krema

1,5 su bardag sit

Uzeri icin:

2 su bardagi taze sikilmig mandalina suyu

2 yemek kasigi toz seker

1,5 yemek kasigi Dr. Oetker Misir Nisastasi
Kalip:

Dikddrtgen alti ¢ikabilen tart kalbi (20X30 cm)

Un, pudra sekeri ve kakaoyu bir kaba alin ve karistirin. Uzerine yumurta aki, tereyagdi ve sekerli vanilini ekleyip
yogurun. Hamuru sarip buzdolabina alin ve 15-20 dakika bekletin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in galigtirin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Kalibi margarin veya tereyagi ile yaglayin.

Sire sonunda hamuru buzdolabindan alin ve kisa bir stre yogurun. Cevizden biraz daha blytk bir par¢a alip
Ust slisleme icin ayirin. Kalan hamuru pisirme kadidi Gzerinde 20x30 cm boyutlarinda agin. Pisirme kagidi ile
birlikte alip kalibin Gzerine ters gevirin ve kagidini ¢ikarin. Eliniz ile bastirarak kalibin tabanina ve kenarlarina esit
sekilde yayin. Catal ile birgok yerinde delin. Dondurucuya koyun ve 15 dakika bekletin.

Ayirdiginiz hamuru merdane ile 2-3 mm kalinliginda agin. Kalp seklindeki kurabiye kaliplari ile kesin, pisirme
kagidi serilmis firin tepsisine siralayin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 8 - 10 dakika

Sire sonunda kurabiyeleri firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Tarti finna alin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 25 - 30 dakika

Sdre sonunda firindan alin. Oda sicakh@ina gelince tarti kaliptan ¢ikarin.

Krema ve sutl tencereye alip Uzerine pastaci kremasini ekleyin. Orta i1sidaki ocakta karigtirarak pisirin.
Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 1-2 dakika daha pisirin. Ocaktan alin ve arada karigtirarak sogutun.
Mandalina suyu, toz seker ve nisastayi bir tencereye alin. Orta isidaki ocakta surekli karistirarak pisirin.
Kaynamaya basglayinca ocagi kisin ve 2-3 dakika daha pisirin. Ocaktan alin ve arada karigtirarak sogutun.
Tart servis tabadina alin. Soguyan kremayi mikser ile 1 dakika ¢irpin ve tartin i¢ine yayin. Soguyan mandalinali
sosu Uzerine yayin. Buzdolabina alin ve 1-2 saat bekletin.

Sure sonunda kalp seklindeki kurabiyeler ile siisleyin ve servis yapin.
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