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MAYALI TART

www.miele.com.tr

Hamur icin:

1 (1+1/2) kip Maya (42 gr./63 gr.)
200 (320) ml Sdit, 1k

500 (800) gr. Un

50 (80) gr. Seker

1 (2) tutam Tuz

50 (80) gr. Tereyad

1(2) Yumurta

Ustlne:

100 (170) gr. Tereyadi

100 (200) gr. Badem parcalari
120 (200) gr. Seker

2 (3) Paket Sekerli Vanilin

Mayay! Ilik sutln iginde karistirarak ¢dzun.

Un, seker, tuz ve tereyadi ve yumurta ile piirtizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun GstinG
6rttin ve firnda 35°C Ust-Alt Isitma programinda yakl. 20 dakika kabarmaya birakin.

Hamuru hafifce yodurun ve standart tepsisinin igine yayin. Firinda 35°C Ust-Alt Isitma programinda bir 20
dakika daha kabarmaya birakin.

Tereyagini sekerli vanilin ve sekerin yarisi ile karistirin. Hamurun icinde parmaklarinizla ¢gukurlar agin ve ¢ay
kasiJ ile buralara tereyadi-seker karigimlarini dagitin. Kalan sekeri ve badem pargalarini Gstline serpin.
Otomatik program ile: Keki firina verin ve otomatik programi baglatin.

Otomatik program kullanmadan: Keki yeniden yakl. 10 dakika kabarmaya birakin, sonra altin sarisi pisirin.
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