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MINI TART

https://www.aksam.com.tr

125 gram tereyagi

1 adet yumurta

1 cay bardagdi toz seker
1 cay kasigi kabartma tozu
1 paket vanilya

2 su bardagi un

I¢ harci igin;

400 gram anjelika erigi
Yarim su bardag seker
2 yemek kagigi nigasta
Uzerine;

Pudra sekeri

Yogdurma kabina oda sicakhginda yumusamis tereyadi, seker ve yumurtayi ekleyip homojen bir kivam alana
kadar karigtirin.

Sonrasinda geriye kalan bitin malzemeleri ekleyip glizelce yoguralim.

Hamurdan cevizden biyik bir parga alarak buzluga kaldirin hamurun tzerine rendelemek igin kullanilacak.
Geriye kalan hamuru stregleyip 20 dakika kadar buzdolabinda dinlendirin.

I¢ harci icin; Eriklerimizin ¢ekirdeklerini ¢ikarip tenceremize alalim Gzerine sekerimizi ilave edelim eriklerimiz
suyunu saldigi zaman Gzerine nigastamizi ekleyip karigtirin.

Iki dakika sonra blender dan ¢ekip 5 dakika daha kaynatip ocaktan alin.

Dinlenen hamuru dolaptan ¢ikarip ceviz biyUkliginde parcalar koparip yuvarlayin.

Yaglanmis olan tart tepsimize glizelce yayalim.

Sonrasinda pisirmis oldugumuz marmelatimizi sekil verdigimiz hamurlarimizin igerisine paylastiralim.
Buzluk kismina biraktigimiz donan hamurumuzu bir rende yardimi ile rendeleyip tartlarin Gzerine serpilir.
180 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirelim, pisen tatlarin ilk sicakligi ¢cikinca pudra sekeri serperek servis
yapabilirsiniz.
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