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YABAN MERSINLI CREME BRULEE TART

2 su bardagi un

5 adet yumurta

2 tath kasig tozseker

1 paket vanilin

2 ¢orba kagsiJi pudra sekeri
2 su bardagi krema

2 kase yaban mersini

4 corba kagigI margarin

Tart hamuru icin un, pudra seker, kip seklinde dogranmis soguk margarin, vanilya ve yumurtayr hamur
yogurma kabinda yogdurun. 10 dakika kadar dinlendirdikten sonra kiiclk tart kaliplarina gére agin. Hamurlari
yaglanmis tart kaliplarina yerlestirip 6nceden isitilmig 160 derece firinda pisirin. Firindan alin, 10 dakika kadar
sogumaya birakin.

Ic malzemesi igin kremay! ve toz sekeri sos tenceresinde kaynatin. Yumurta sarilarini bir kabin iginde hafifce
¢irpin. Krema kaynadiktan sonra biraz sogumasini bekleyip, icerisine vanilyay ve yumurta sarilarini ilave edin.
Karistirin. Son olarak yaban mersinlerini ekleyip hafifce karistirmaya devam edin. Ocaktan alin, ilininca tart
hamurlarinin iglerine paylastirin. Onceden isitilmis 140 derece firinda 10 dakika daha pisirin. Oda sicakliginda
15 dakika bekletip kaliplardan ¢ikartin. 20 dakika buzdolabinda dinlendirip servis yapin.
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