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RECELLI TART

https://www.sokeun.com/

2 su bardadi S6ke® Un

Yarim paket margarin (125 gr.)

2 ¢orba kagsiJi pudra sekeri

1 orta boy yumurta sarisi

2 ¢orba kasigi su

Sos icin alternatifler:

I. 3 adet orta boy elmayi kiip kiip dograyarak yarim fincan seker ve 1 ¢cay kasigi kadar targin ile karistirin.
Mevsime gdre elma yerine armut ya da seftali kullanabilirsiniz.

Il. 6 corba kasigi krema ya da krem santi (1 pakete 1,5 su barda@i sit ile hazirlanmis),

6 corba kasi§I frambuaz ya da ¢ilek, kayisi marmeladi

IlIl. Tart tabanina ince bir tabaka halinde kayisi, seftali marmeladi, ya da elma puresi sirip findik ya da fistik
parcalarini irice déverek Uzerine serpebilirsiniz.

1.Finni 175 °C 'ye 1sitin. Tart kalibini yaglayin.

2.Margarin ile pudra sekerini iyice ¢irpin, Uzerine yumurta sarisini, S6ke® Un'u ve suyu ilave edin. Elde ettiginiz
hamuru, yaglanmis tart kalibina yerlestirin, eger sos alternatifini kullaniyorsaniz , hazirladiginiz sosu hamurun
Uzerine esit sekilde dokun..

3. 175 °C'deki firinda hamurun rengi kahverengilesinceye dek pisirin. Krem santili ya da kremali sos
kullaniyorsaniz tart hentiz sicakken kremasini ddkip bekleyin, servis yapmadan hemen énce regeli strin.
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