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ORMAN MEYVELI TART

http://www.verita.com.tr

1 paket Verita DrBlue Yaban Mersini
1 palet Verita Ahududu

1 paket Verita Bégurtlen

1 paket Verita Frenk Uzimu
2 su bardagi un

1 adet yumurta sarisi

150 gram tereyag, soguk
Y2 su bardagi pudra sekeri

1 yemek kasidi buzlu su

1 ¢cimdik tuz

2,5 bardak stit

5 yumurta sarisi

1 bardak seker

3 yemek kasi§i nisasta
Vanilya 6zutl

2 yemek kasi§i tereyagi
Taze nane

Krema i¢in yumurta sarilarini seker ve nisastayla ¢irpin. SttinGzd isitin ve yumurtal karigimi yavas yavas
ekleyin. Muhallebi kivamina geldikten sonra vanilyayi ekleyin. Ocaktan aldiginiz kremaya tereyagdini ekleyip
¢irpmaya devem edin. Krema ilindiktan sonra kabuk baglamamasi igin streg film ylzeyine temas edecek sekilde
kapatin ve buzdolabinda dinlendirin.

Unu, pudra sekerini ve tuzu harmanlayin ve elekten gecirin. Kip kiip dogradiginiz tereyadini azar azar ekleyerek
karistirin. Yumurta sarisi ve soguk suyu ekleyin. Hamuru stre¢ filme sarip buzdolabinda 1 saat beklettikten
sonra, iki yagh kagit arasinda, tart kalibindan daha buy(k olacak gekilde agin. Elinizle hafifge bastirarak kalibin
icine yerlestirin. Ustteki yagli kagidi aldiktan sonra, hamurun tagan kisimlarini kesin. Uzerini ¢atalla delip, tekrar
yagl kagitla 6rtiin ve hamurun fazla kabarmamasi i¢in kuru bakliyat serpin. Onceden isitilmig 180 derece firinda
30 dakika pisirin. Firindan ¢ikardiginiz hamurun Gzerindeki agdirliklari alin ve sogumaya birakin.

Kremayi tartin tGizerine yayin. Orman meyveleri ve nane yapragi ile siseyin.
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