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VISNELI TART

Malzemesi:

Hamuru:

200 gramun

140 gr. margarin

70 gr. pudra sekeri

1 adet yumurta sarisi

1 adet limon kabugu rendesi
Ustine:

600 gram vishe

1 kahve fincani regel veya surup
Pastaci Kremasi:

375 gram sit

100 gram seker

50 gr.un

35 gram tereyag!

1/2 kahve kasidi vanilya

3 yumurta sarisi

Hazirlanisi:

Once pastaci kremasini hazirlayin. Bunun igin bir tencereye 2 yumurta sarilari ile sekeri ve vanilyay! koyarak
karistinin. Sonra bu sekerli yumurtalara azar azar olmak tzere sttln dértte birini, katin. Bir taraftan da telle
vurarak birbirine yedirin. Unu da katarak bunlar bulamag haline getirin. Sonra kalan kaynar sitl de katarak
iyice karnistinin. Bu karnigimi hafif isidaki atege oturtarak, krema koyu muhallebi hafine gelene kadar 3-5 dakika
telle, karistirarak pisirin. Sonra kremayi yayvan bir kaba dékerek ilinmaya birakin. llininca tereyagini katarak
iyice karistinin ve bir tarafa birakin. Diger tarafta hamur tahtasina un ve pudra sekerini eleyerek ortasini havuz
gibi acin. Buraya yumurta sarisini sert haldeki margarini, limon kabugu rendesini katarak yogurun. Bu hamuru
yag kadidina sararak buzdolabinda yarim saat dinlendirin. Yarim saat sonra hamuru merdane ile iginde
pisireceginiz tart kalibinin igine déseyerek orta isidaki firnda 30 dakika pisirin. Sonra kalibi firndan alarak
hamur iyice soguduktan sonra, kaliptan ¢ikartin ve gukur kismina hazirlamig oldugunuz pastaci kremasini yayin.
Sonra da kalibi tekrar firina stirerek hamuru krema ile 10 dakika daha pisirin. Kalibi firindan ¢ikararak, tart iyice
soguduktan sonra servis tabagdina alin. Bundan sonra kremanin Ustline, 600 gram g¢ekirdekleri ¢ikariimig
vigneleri désedikten sonra, meyvalarin Ustiine de bir kahve fincani hafif sulandirimis regel veya surup ddkerek
tarti servis yapin.

Not: Tartlari ¢esitli sekillerde hazirladiktan sonra Gzerlerini ¢esitli meyvalarla susleyebileceginiz gibi ayrica krem
santiye ile de susleyebilirsiniz. Bir naylon torbanin i¢ine dolduracadiniz krem santiyi degisik bicimlerde tartlarin
Uzerlerine sikabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif n0:37457 « adi:VISNELI TART « génderen:nirvana » indirme tarihi:20.09.2024 - 11:53


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/visneli-tart-vt8960
http://www.tcpdf.org

