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MUZLU TART

https://www.elele.com.tr

Tart hamuru igin:

190 gun

50 g pudra sekeri

55 g toz seker

1 tutam tuz

135 g tereyadi (soduk ve kip dogranmig)
2 yemek kagsidi kakao

1 yumurta sarisi

Dolgusu igin:

2 muz

Yarim su bardag@i findik (iri kirllmig)
3 su bardag st

1 paket muzlu puding

Uzeri igin:

80 g bitter ¢ikolata

2 yemek kagsigi krema

Un, pudra sekeri, kakao, toz seker ve tuzu mutfak robotuna alin. Tereyagini ekleyip karistirin. Yumurta sarisini
ekleyerek karistirmaya devam edin. Hamuru tezgaha alarak birkag dakika yogurun. Tart kaliplarini tereyagi ile
yaglayip hamuru i¢lerine yerlestirin. 30 dakika derin dondurucuda bekletin. Firini 180 dereceye ayarlayin.
Hamurlarin Gzerini aliminyum folyolar ile kapatin. 25 dakika pigirip folyolari Gzerinden alin. Hamur kabarmigsa
kasigin sirti ile bastirin ve sogumaya birakin. 3 su bardagdi st bir tencereye alin, toz pudingi ilave edin ve orta
ateste karistirarak pisirin. Kaynamaya baglayinca ocagi kisip 2-3 dakika daha karigtirarak pisirmeye devam
edin. Ocaktan alin ve arada karistirarak 10 dakika sogutun. Tart tabanlarini kaliptan ¢ikarip i¢ine dilimlenmis
muzlari yerlestirin. Findik serpistirip pudingi tartlarin igcine doldurun. Kremayi isitip kiigiik dogranmis cikolatay!
icine ekleyin ve eriyinceye kadar karigtirin. Soguduktan sonra yaglh kagittan yapilmis kilaha doldurun. Kilahin
u¢ kismini gok kigtk kesip kremali gikolatay tartin Gzerine gizgiler olusturacak seklinde sikin. Buzdolabinda
sogutup sonra servis yapin.
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