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TART VE TARTOLETLER HAKKINDA
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Kati yag ile hazirlanan 6zel kapliplara yerlestirilen yagh althk hamurlarinin gesitli dolgu maddeleri ile doldurularak
pisirilen veya pisirildikten sonra tatli ve tuzlu olarak hazirlanan Fransiz ( pétisserrie )patisserileridirler. Tartdletler
tek kisilik kiiguk kaliplarda hazirlanir. Tartlar ise tartoletlere gére daha blylk kaliplarda hazirlanarak dilimlenen
pasta cesitleridir.

Paylarin kdkeni ise Amerikandir. Daha ¢ok payin Ustl, ayni hamur ile kapatilarak pisirilir.

Tart hamuru hazirlama, dikkat ve itina isteyen patisserilerdir. Tatl ve tuzlu olarak hazirlanir. Fransiz ve Amerika
mutfaginin vazgecilmezi olan tart ve paylarin yizlerce ¢esidi bulunmaktadir. Agizda dagilan, kendine has enfes
tadi olan tart, tartdlet ve pay cesitlerinde ana dolgu maddesi olarak bir¢cok taze ve dondurulmus meyveler ve bu
meyvelerden hazirlanan soslar , pidreler kullanilir. Bunun yani sira pastaci kremasi, muslar, kordlar vb. siklikla
kullanilan diger malzemelerdir.

Kullanilan dolgu maddesinin tart, tart6let ve paylarla uyumlu olmasi gerekir.

Genellikle limon, ¢ilek, ve visne gibi asitli meyveler tartlarda tercih edilir. Seftali,muz gibi meyveler
kullanildidinda targin vb. baharatlarla ¢esitlendilmesi glizel lezzet elde etmeyi saglar. )

Tart icine konulan dolgu maddesinin daha yumusak olmasi istenirse pastaci kremasi veya ltalyan marengasi
kullanilabilir.

Tart, tartéletleri paylardan ayiran en dnemli 6zellik tartlarin agik olarak hazirlanmasidir.

Kapali olarak hazirlanan tart gesitleri de vardir:

Ustl agik Fransiz tartlar ve Amerikan paylar.

Uzerine agilan hamurun kesilerek kurdela , seritler veya 6rgl seklinde kapatilarak hazirlanan tartlar ve paylar.
Uzerindeki hamurun alttaki hamura gore biraz daha biiyiikge agilarak kapatilan Amerikan paylar.

Fransiz mini tartlar ki bunlara tarttletler denir. Ozel kiiglk kaliplari vardir. Hatta [?petit for[?] denilen mini
kaliplarda ve barketlerde hazirlanan bir isirmlik tartlar da vardir. Bunlar daha ¢ok davetlerde ve acik biifelerde
yer alir.

Fransiz serbest form denilen (free form ya da rustik de denilir) hi¢ tart veya flan halkasi kullanilmadan yapilan
tartlardir. Hamur kare veya daire seklinde kesilerek ortasina meyve veya diger malzemeler konulur. Hamurun
kenarlari pile pile ortaya dogru 4-5 cm kapatilarak serbest form sekli verilir. Dogrudan yaglanmis veya
parsdmen kagit serili tepsilere dizilerek pisirilen ¢cok ¢esidi vardir.
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