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SUTLU TART PASTASI

360 g (3 fincan) un

350 g beyaz seker

350 g surtlebilir (veya oda sicakliginda) margarin
6 adet biyik boy yumurta

80 ml stt

15 ml (1 corba kasidi) vanilya esansi
500 ml tam yagl sat

30 ml margarin

385 g x 1 adet tatlandirimig siit kremasi
1 adet blyUk boy yumurta

45 ml misir unu

5 ml vanilya esansi

Zevkinize gore toz targin

125 ml krem santi

15 ml margarin

1 adet tar¢in gubugu

KugUk parcalara ayriimis 375 g beyaz cikolata
50 g eritilmig bitter ¢ikolata

500 ml tam yagl sat

30 ml margarin

385 g x 1 adet tatlandirimig siit kremasi
1 adet blyUk boy yumurta

45 ml misir unu

5 ml vanilya esansi

Zevkinize gore toz targin

Finni énceden 160° C sicaklikta isitin. 20 cm'lik iki adet kek kabina firin kagidi serin ve yapismayi énleyici
pisirme spreyi plskirtin.

Malzemelerinizi biraraya getirin.

Bir karistirma kasesine un serpin ve sonra seker, surtlebilir margarin ve yumurta ekleyin. Elektrikli mikserle orta
hizda 30 saniye karistirin.

S0t ve vanilya esansi ekleyerek 1 bucuk dakika daha veya karisim hafif ve kabarik gérininceye kadar ¢irpin.
Esit miktarlarda karigimi sirali kaplarina kasikla dagitiniz ve yaklasik 50 dakika boyunca ya da sise yapisan
birsey kalmayincaya kadar pigiriniz.

Piserken diger yandan 'sut tarti'nin dolgusunu ve krema kaplamasini (ganache) hazirlayin.

'S0t tarti' dolgusunu hazirlamak igin sit, margarin ve st kremasini birlikte bir kaseye doldurarak ocakta orta
dlzey i1sida margarin eriyinceye kadar isitin.

Yumurtayl, misir ununu ve vanilya esansini bir kasede iyice ¢irpin ve diger yandan da isitilmig st karigimini
yumurta karisimina dékan.

S0tu ve yumurta karigsimini tekrar bir kaseye dokiin ve ocadin Uzerinde orta dizey sicaklikta isitirken diger
yandan da yaklasik 3 dakika boyunca surekli olarak veya karisim yogunlasincaya kadar karistirin.

Karisim kaynamaya baslar baglamaz ocagin tzerinden alin.

Yogunlasan karigsimi kaseye dokin, zar olusmasini dnlemek igin ylzeyin tstlni bir folyoyla sarin ve
soguyuncaya kadar ya da tercihen gece boyunca buzdolabinda tutun.

Krema kaplamasi (ganache) yapmak icin kremayi ocadin Ustinde bir kasede targin gubukla karigtirarak hafifce
Isitin. Kremayi kaynama noktasina ¢ok yakin bir diizeye getirin.

Kaseyi ocaktan alin ve targin cubugun keskin tadiyla kremaya ge¢cmesi i¢in kremayi sogumaya birakin.
Parcalanmis ¢ikolatay mikrodalga firina uygun bir kaseye yerlegtirin.

Targin cubugunu kremadan ¢ikarin ve kremayi par¢alanmig ¢ikolatanin tzerine dokin.

Cikolatayi ve krema karisimini, mikrodalga firinda %20'lik ayarda ya da Cézme ayarinda isitin. Karisim
eriyinceye ve puriizsizlesinceya kadar 2-dakikalik araliklarda karistirin.

Krema kaplamasini (ganache) birka¢ saatligine ya da gece boyunca buzdolabinda birakin.

Pistiginde tercihen gece boyunca teneke kaplarda birakiniz.

Kaplarin igindeki leri ters ¢evirin ve firin kagidini ¢ikarin.

Her bir i iki katmana ayirin. i diizgin bir sekilde dilimlemek icin dikis ipligi veya kokusuz dis ipligi harika olur.
Katmanlardan Ggtne 'sit tartl' doldurun; katmanlar arasina toz halinde tar¢in serpin ve katmanlari bir digerinin
Uzerine istifleyin.

Krema kaplamasini (ganache) mikrodalga firinda %20'lik ayarda ya da G6zme ayarinda yerfistigi yagi kivamini
buluncaya kadar eritin ve sonrasinda in Ust ve yan taraflarini ince bir krema kaplamasiyla (ganache) kaplayin.
Kilibin yikseklidini ve gevresini 6l¢cin ve yag yapismayan kagdittan bu ebatta kesin.
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Eritilmis ¢ikolatadan 50 grami acilir-kapanir torbaya dokin, torbadan kiguk bir pargay! kopararak sikma torbasi
yapin ve yag yapismayan kagidin Uzerinde sarmal sekiller yapin.

Cikolata oturmadan 6nce kagidi kaldirin ve siislemeler yana gelecek sekilde in etrafinda katlayin.

Cikolatanin kagidini gekerek in Gzerindeki dantel modelini ortaya gikarin.

Ust kismini targin, tarcin gubuklari veya ¢ikolata tanecikleriyle sisleyin.
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