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ORMAN MEYVELI TART

Krem patiseri icin:

3 su bardagi sit

3 adet yumurta sarisi

3/4 su bardagdi toz seker

3 yemek kasigi misir nisastasi
1 adet ¢ubuk vanilya

1 yemek kasigdi tereyadi

Tart hamuru icin:

2 adet yumurta sarisi

150 gram soguk tereyagi
Yarim su bardag pudra sekeri
Ceyrek cay kasigi tuz

2 yemek kasigi soguk su

2 su bardagi un

Uzeri icin:

Dilediginiz orman meyveleri
Pudra sekeri

Tart hamuru icin un, pudra sekeri ve tuzu mutfak robotunun haznesinde karistirin.

Kip kip dogranmis soguk tereyagini ekleyerek un ve yagd 6zlesene kadar karistirmaya devam edin.
Yumurta sarilarini soguk su ile karistirin.

Robottaki malzemeye azar azar ekleyerek hamur toparlanana kadar karigtirin.

Hamuru sarip 1 saat kadar buzdolabinda dinlendirin.

Bu esnada krem patiseriyi hazirlamak i¢in yumurta sarilarini seker ve misir nisastasi ile derin bir kasede seker
eriyene ve karigsimin rengi beyazlasana kadar cirpin.

S0tU tencereye alin.

Vanilya gubugunun ortasindaki ¢ekirdekli kismi bicakla kaziyip stte ekleyin ve kaynatin.

Yumurta sarilarina sitten biraz ekleyip ilistirdiktan sonra sit tenceresine ekleyin.

Karigtira karigtira muhallebi kivamina gelene kadar pisirin.

Ocaktan aldiktan sonra icine tereyadini parca parga ekleyip kivam ve parlak bir gériinim almasini saglayin.
Kremayi sogumasi igin ayri bir kaba alip ilindiktan sonra tzerini streg filmle kapatarak buzdolabina kaldirin.
Finni 180 dereceye ayarlayip isitmaya baslayin.

Hamuru unladiginiz soguk bir tezgahta merdane yardimiyla agin (¢api kaliptan biraz daha genis olmal).
Kaliba yerlestirdiginiz hamurun kenarlarindaki fazlaliklari kesin.

Uzerine kalip 6lglistinde kesilmis bir pisirme kagdidi yerlestirip nohut taneleri ddkerek agdirlik yapmasini saglayin.
Kalibi firina verip 25 dakika kadar pigirin.

Ardindan nohutlari ve pisirme kagidini alin ve 5 dakika daha firinlayin.

Tart hamurunu firndan aldiktan sonra biraz ilinmasini bekleyin.

Uzerine krem patiseriyi her yani dengeli olacak sekilde yayin.

Son olarak orman meyvelerini dilediginiz gibi yerlestirin.

Bir slizge¢ yardimiyla pudra sekeri de serperek servis edin.
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