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MANGOLU PAPATYA TART

1,5 su bardagi un

1 tutam tuz

2 yemek kasigi toz seker

100 gram margarin

3 yemek kasigi buzlu su

1 paket dolgu kremasi

3 yemek kasigi hindistancevizi
200 ml krema

1 tane mango

3-4 dal nane yapraklari

Un, tuz ve sekeri mutfak robotunda karigtirin. Margarini ekleyip ekmek kirintisi halini alincaya kadar karistirmaya
devam edin. Hamur halini alincaya kadar azar azar buzlu su ekleyin.

Hamuru robottan alip streg filme sarin ve en az 1 saat buzdolabinda sogutun.

Hamuru yagli kagit arasinda merdane ile agarak tart kalibina yerlegtirin. 20 dakika derin dondurucuda bekletin.
Uzerine yagh kagit serip agirlik yapmasi i¢in nohut doldurun.

180 derece firinda 30 dakika pisirin. Uzerindeki kagidi alip kizarincaya kadar pisirmeye devam edin.

Finndan alip sogumaya birakin.

Dolgu kremasini Uzerindeki tarife gore hazirlayip i¢ine hindistancevizi ekleyin ve bunu soguyan tart tabanina
yayin.

Mangonun kabugunu soyup ince ince dograyin. Su ve seker ile birlikte birka¢ dakika pisirin.

Krema ve pudra sekerini mikserle katilagincaya kadar ¢irpin. Krema sikma torbasina doldurup tartin Gzerine
sikin.

Mango dilimlerini kivrimlar yaparak kremanin tizerine yerlestirin.

Nane yapraklari ile stsleyerek servis yapincaya kadar buzdolabinda bekletin.
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