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YABAN MERSINLI CREM BRULEE TART

2 su bardagi Bizim Mutfak Un

2 corba kasi§i Bizim Mutfak Pudra Sekeri
4 corba kasigi Bizim Mutfak Margarin
Yarim paket Bizim Mutfak Sekerli Vanilin
1 adet yumurta

Ic Malzeme igin :

2 su bardagi krema

2 tath kasig1 Tozseker

4 adet yumurta

Yarim paket Bizim Mutfak Sekerli Vanilin
2 kase yaban mersini

Tart hamuru icin un, pudraseker, kiip seklinde dogranmis soguk margarin, vanilya ve yumurtayl hamur yogurma
kabinda yodurun. 10 dakika kadar dinlendirdikten sonra ki¢uk tart kaliplarina gére agin. Hamurlari yaglanmis
tart kaliplarina yerlestirip 6nceden isitilmis 160 derece firinda pigirin. Firindan alin, 10 dakika kadar sogumaya
birakin.lg malzemesi igin kremay! ve tozsekeri sos tenceresinde kaynatin. Yumurta sarilarini bir kabin icinde
hafifge ¢irpin. Krema kaynadiktan sonra biraz sogumasini bekleyip, igerisine vanilyayi ve yumurta sarilarini ilave
edin. Karistirin. Son olarak yaban mersinlerini ekleyip hafifce karigtirmaya devam edin. Ocaktan alin, iininca tart
hamurlarinin iclerine paylastinn. Onceden isitilmis 140 derece firnda 10 dakika daha pisirin. Oda sicakliginda
15 dakika bekletip kaliplardan gikartin. 20 dakika buzdolabinda dinlendirip servis yapin.
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