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VISNELI PEYNIRLI TART

https://www.droetker.com.tr

Taban:

1,5 cay bardagi un

1 cay kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 yemek kasigi Dr. Oetker Kakao

1 yumurta sarisi

2 yemek kasigi Dr. Oetker Pudra Sekeri
50 g oda sicakliginda tereyagi

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
Visneli dolgu:

150 g visne

2 yemek kasigi toz seker

1 yemek kasigi limon suyu

0,5 gay bardagi visne suyu

0,5 gay bardagi visne suyu

3 tath kasigi Dr. Oetker Misir Nisastasi
Krema:

2 yumurta

1 yumurta aki

100 g toz seker

1 kutu sUrUlebilir taze peynir (200 g)
0,5 gay bardagdi st

1 limon kabugdu rendesi

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
Uzeri icin:

50 ml krema

60 g bitter ¢ikolata

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Kalibi tereyag@ ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin 6nceden ¢alistirin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C )

Un, hamur kabartma tozu ve kakaoyu karigtirip derin bir kaba eleyin. Uzerine yumurta sarisi, pudra sekeri,
tereyagi ve sekerli vanilini ekleyip yogurun. Hamuru streg filme sarip buzdolabinda 15 dakika bekletin. Stre
sonunda hamuru parmaklariniz ile bastirarak kalibin tabanina ve yanlarina 1 cm yikseklik olacak sekilde yayin.
Catal ile bircok yerinden delin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 12 - 15 dakika

Finndan ¢ikarip sogumaya birakin.

Visne, toz seker, limon suyu ve yarim ¢ay bardagi visne suyunu bir tencereye alin. Orta i1sidaki ocakta arada
karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 6-7 dakika daha pisirin. Yarim ¢ay bardagi visne
suyunu bir kaseye alip Uzerine nisastayi ilave edin. Kasik ile eriyinceye kadar karistirin. Karigimi vignelerin
Uzerine dokin ve orta i1sida karistirarak pisirin. Kaynamaya baglayinca ocagi kisin ve 2-3 dakika daha pisirmeye
devam edin. Ocaktan alip arada karistirarak sogutun

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in galigtirin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Yumurta, yumurta aki ve toz sekeri bir ¢irpma kabina alin. Mikserin yliksek devrinde 2 dakika ¢irpin. Peynir ve
yarim ¢ay bardag@i sutl ayr bir ¢cirpma kabina alin. Mikserin distk devrinde 1 dakika ¢irpin. Uzerine limon
kabug@u rendesi ve sekerli vanilini ekleyip distk devirde kisa bir sire ¢irpin. Hazirladiginiz peynirli karisimi
yumurtal karigimin tizerine yavasca dékin. Homojen bir yapi elde edinceye kadar el ¢irpicisi ile yavasca
karnstinin. Karigsimi kalibin igindeki tabanin Gzerine dokup kasik ile diizglince yayin. Visneli dolguyu kagsik kasik
Uzerine dokin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 20 - 25 dakika

Finndan ¢ikarip sogumaya birakin.

Kremayi kii¢Uk bir tencereye alin. DUk 1sidaki ocakta isitin. Kaynamaya baslayinca ocaktan alip ¢ikolatayi
ekleyin ve eriyinceye kadar karigtirin. Oda sicakliginda bekletin. Soguyan tart kaliptan ¢ikarip servis tabagina
alin. Uzerine c¢ikolatal karigimi dékip yayin. Buzdolabinda en az 1 saat bekletip dilimleyerek servis yapin.
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