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MUHALLEBILI KARAMELLI TART

Tart igin:

150 gr un

1 tutam tuz

2 yemek kasigi pudra sekeri
120 gr margarin

2 adet yumurta sarisi
1 paket vanilya

30 ml buzlu su
Sakizl Muhallebi icin:
1 litre st

120 grun

125 gr margarin

180 gr seker

Birkac adet sakiz
Karamel igin:

150 gr seker

45 ml su

Tart hamuru:

Bir kasede yumurta sarilari, buzlu su ve vanilyay ¢irpin.

Robotun i¢ine un, tuz, seker ve sana yadi koyarak 15-20 sn. malzemeler ekmek kirintisi gériinima alana kadar
calistirin.

Sonra hazirlamis oldugunuz yumurta ve su karisimini ilave ederek, hamur parcalari birbirine yapisik bir hal
almaya [?lbaglayincaya[? dek calistirin. Burada en énemli nokta; hamur pargalarinin bir araya gelmeye bagladig
ani iyi yakalayabilmek ve hamurun bir top goriintlisii almasina [Zizin vermeden(?] robotu durdurmak, aksi halde
hamur sert olur.

Hamurun kivamini kontrol edin; eder kuru ise biraz su ilave ederek robotu tekrar ¢alistirin ve yine hamuru temiz
bir strech filme koyarak bir elinizle hamura bastirin ve yumusak, esnek ve diiz bir hal almasini saglayin. Strech
filmle her tarafini sarip en az 2 saat buzdolabinda dinlendirin.

Finni 190 C dereceye ayarlayin.

Tart kalibiniz/kaliplarinizi hafifce yaglayin.

Hamuru agmak i¢in buzdolabindan ¢ikarip yumusamasi igin 10-20 dakika kadar oda sicakliginda bekletin.

Egder blyulk bir tart kalibi kullaniyorsaniz; agtiginiz hamuru yarisina kadar merdaneye dolayarak tart kalibinin
Uzerine koyun. Kenarlarinda 2,5 cm kadar pay birakin. Parmaklarinizi hafif¢ce unlayin ve tabana dogru
bastirarak, hamurun yan kenarlarini tart kalibinin igine iyice yerlestirin.

Daha sonra hamurlarin kenar fazlaliklarini almak igin merdaneyi tart kaliplarinin kenarlari Gizerinde hamur
acarmis gibi gezdirin. Bu ydntemle kenarlar diizgln bir sekilde ve kolayca ayrilir.

Tart kalibina yerlestirdiginiz hamurun tabanina bir ¢atalin ucuyla delikler acin, béylece hamur piserken tabani
kabarmayacaktir.

Hamurlarin Gzerini folyo ile kaplayarak iclerini nohutla doldurun ve 190 C derecedeki firinda 15 dakika kadar
pisirin, sonra hamurlarin Gzerindeki folyo ve nohutlari alarak 3-5 dakika kadar daha; altin sarisi rengini alana dek
firnda pisirin, bu stregte géziiniz hep firinda olsun.

Hamuru buradaki tarife gére hazirlayin ve pismesine yaklasik 1 saat kala muhallebiyi yapmaya baslayin.

Bir tencerede sana yag hafifce eritin ve tamami erimeye yakinken unu azar azar serperek ve hizlica bir silikon
¢irpici ile surrekli karigtirarak un ve yagin altin sarisi ve koyu bir kivama gelmesini saglayin. Burada énemli olan
unu yavasca serpmek ve ¢irpici yardimiyla hizlica ve surekli karigtirmaktir. Tencere ocagin en kiicik géziinde
en kisik ates Uizerinde olmalidir.

Un ve margarini altin sarisi koyu kivama geldiginde oda sicakliginda olan s(iti bu karisima yavasca ve [?lsicim[?]
gibi akitarak ekleyin. Ve bu sirada yine ¢ok kisik ateste ¢irpici yardimiyla strekli ve hizl bir sekilde karisgtirin. Bu
sayede muhallebinin bu asamasini topaklanmadan gegebiliyorsunuz.

Tenceredeki karisim kaynayincaya kadar sdrekli karigtiriliyor ve yavasca muhallebi kivamini almaya bagliyor. Bu
esnada atesin altini biraz daha acabilirsiniz.

Kaynayinca hemen atesi kisip igine sekerle birlikte dévdugunuz/gektiginiz sakizi ekleyin ve slrekli karistirmaya
devam edin.

Muhallebi birkag dakika daha pisirip [2géz g6z[?] olmaya basladiginda atesten alin ve elekirikli el mikseri ile 5
10 dakika kadar ¢irpin ve oda sicakliginda hafifce sogumaya birakin.

Tartin pismis halde firndan ¢ikmasiyla muhallebinin pismis olmasi ayni zamanlara denk gelmelidir. Béylece ikisi
de oda sicakliginda [?hafifce[?] soguyabilsinler.

23 [7] 25 cm[?]lik blylk kalp seklinde tartinizin igine muhallebiden gerekli miktarda alarak igine koyun.

Servis yapmadan 6nce karameli hazirlayin.
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Bir sos tenceresinin icine sekeri koyun ve nemlendirmek icin suyu ekleyin. Yiksek ategte tencereyi hafifce
cevirerek ve sallayarak kaynamasini saglayin. Kaynadiktan sonra hic¢ karistirmadan sekerli surubun koyu bir
karamel rengine dénmesini bekleyin ddndigi anda hemen atesten alin ve hemen muhallebinin Gzerinde

gezdirin. ister zik zaklar seklinde ya da nasil isterseniz.
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