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MEYVELI TART

Umit Usta

TART ICIN:

125 gram un

25 gram patates nisastasi
1/2 paket kabartma tozu
4 adet yumurta

100 gram kavrulmus findik
200 gram tozseker

200 gram tereyag
KREMASI IGIN:

2 adet yumurta

30 gramun

1 su bardag st

1/2 paket vanilya

50 gram tozgeker

UZERI IGIN:

50 gram tozseker

1 adet limon

1 salkim ¢avus tzimd

2 adet olgun seftali

2 adet armut

9-10 adet kiraz veya vigne

ilk is olarak 50 gram tozsekeri bir limonun suyu ile karigtirip.eritelim.

Ayikladigimiz Gz0m, kabuklarini soyup, dogradigimiz seftali, armut ve gekirdeklerini ¢ikardigimiz kirazlar ile
birlikte karigtiralim.

24 cm. gapinda yuvarlak bir kalibi tereyadi ile iyice yagdlayip, unlayip, fazla ununu silkeleyelim.

Findik igini robottan gecirip, toz haline getirelim.

Porselen bir kasenin iginde tozsekeri ve yumurta sarilarini ¢irparak, sekerin erimesini ve hafifgce képurmesini
saglayalim.

Karisim kdpurince karigtirmaya ara vermeden ocakta i¢inde su kaynayan baska bir tencerenin icine oturtalim.
Karisim daha ¢ok kabarip, 1sininca kaseyi kaynar sudan alip, igine devamli karistirarak, oda sicakhginda
yumusamis margarini, nisastayla karistirdigimiz unu, findigi, képlrene kadar ¢irptigimiz yumurta aklarini kagik
kasik katip, yedirelim.

Hazirladigimiz karigimi kaliba dékip, dnceden isittigimiz 175°C'li firnda pigirelim.

Krema icin sute vanilyayi ilave edip, kaynatalim ve ocaktan indirelim.

Porselen bir kasede 50 gram tozsekeri, 2 adet yumurta sarisi ile iyice ¢irpip, eritelim.

Yumurta kdpurince karistirmaya ara vermeden azar azar elenmis unu ilave edelim.

Hazirladigimiz bu karnigimi kaynar site sicim gibi akitarak iyice yedirelim.

Kaseyi ya hafif bir atese ya da iginde su kaynayan bir tencereye oturtup, karistirarak kremay! pisirelim.
Krema kaynamaya baglayip, kivama gelince ocaktan indirip, sogumaya birakalim.

Pigen tarti kalibindan gikarip, bir servis tabagina alalim.

Uzerini hazirladigimiz krema ile siviyalim.

Kremanin Gzerine istedigimiz sekilde meyveleri dizip, stsleyerek, ilik veya soguk olarak servis yapalim.
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