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MEYVELI GIKOLATALI TART

Malzeme

- Hamur:

- 1 paket Sana zeytinyagll margarin
- 20 yemek kasiJi un

- 2 adet yumurta

- 4 yemek kasigi yogurt

- 2 yemek kasigi pudra sekeri

- 2 su bardag visne (cekirdeksiz?suyu iyice stziimis)
- 15 adet cilek (blylkse 10 adet)

- 1 adet kivi

- V2 su bardagi damla gikolata

- Uzeri Igin:

- yumurta sarisi

Hazirlanisi

1. Derin bir kdseye hamuru icin yumurtalar kirip oda sicakliginda yumusattiginiz Sana zeytinyagli margarini,
unu, yogurdu ve pudra sekerini koyup hamur kivamina gelene kadar yodurup buzdolabinda hamuru en az 20
dakika dinlendirin. Dinlenen hamuru iki bezeye ayirip her hamurlari ayri ayri merdane yardimiyla agin. Yaglanmis
ve unlanmis tart kalibinin igine agtiginiz tek kat hamuru serip kenarlarini diizeltip hamuru kalibin igine glizelce
yerlestirip catal yardimiyla tGzerine bir ka¢ delik agin. Hamurun (zerine soyup dogradiginiz meyveleri arzu
ettiginiz sekilde dizin.

2. Kalan hamuru geritler halinde kesin. Kestiginiz hamur seritleri meyvelerin Gizerine kafes gibi yapip kapatin.

3. Hamurlarin Gzerine bir firga yardimiyla yumurta sarisi strtin. En son olarak hamurlarin ara bosluklarina damla
cikolatalari serpin. )

4. Meyveli gikolatali tarti Onceden 185 derece de isittiginiz 25-30 dakika pisirin.

5. Pisen tarti kalibinda iyice sogutup servis tabagina aldiktan sonra vanilyali dondurma veya krem santi ile
birlikte servis edin.
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