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YABAN MERSINLI SERITLI TART

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

150 g soguk tereyadi

1 yumurta

3 - 4 yemek kasigi su

1 cay bardadi Dr. Oetker Pudra Sekeri

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

2,5 - 3 su bardagi un

1 cay kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu

Dolgu:

1,5 su bardagi dondurulmug yaban mersini (blueberry)
1 yemek kasigi toz seker

1 su bardagi su

2,5 tath kasigi Dr. Oetker Misir Nigastasi

1 poset Dr. Oetker Vanilya Aromali Pastaci Kremasi - Instant
2 ¢ay bardagi buzdolabinda sogutulmus sit

2 yemek kagiQr iri kirllmig badem

Uzeri icin:

1 yemek kasigi sit

Kalip:

Tart kalibi (@ 24 cm)

Tereyadini kiiclk kiipler seklinde kesin ve bir kaba alin. Uzerine yumurta, su, pudra sekeri, sekerli vanilin, 2,5
su bardadi un ve hamur kabartma tozunu ekleyin. Orta sertlikte bir hamur elde edinceye kadar yarim su bardagi
unu azar azar ekleyerek yogurun. Hamuru iki esit parcaya bdliin, tGzerini kapatin ve buzdolabinda 15 dakika
bekletin.

Kalibi margarin veya tereyagi ile yaglayin. Sire sonunda hamurlardan birini buzdolabindan alin ve merdane ile
27 cm ¢apinda agin. Hamuru merdanenin Uzerine sararak kalibin Gzerine tasiyin. Eliniz ile hafif¢ce bastirarak
kalibin tabanina ve kenarlarina oturtun. Gatal ile bir¢ok yerinden delin ve buzdolabinda 10-15 dakika bekletin.
Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Sdre sonunda kalibi firna alin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Tarti firndan alin ve sogumaya birakin.

Yaban mersini, toz seker, su ve misir nisastasini bir tencereye alin ve iyice karigtirin. Orta ateg Uzerinde
pisirmeye baslayin. Kaynamaya baglayinca ocagi kisin ve 2 dakika daha karigtirarak pisirmeye devam edin.
Ocaktan alip arada karistirarak sogutun.

Pastaci kremasini soguk st ile 2-3 dakika ¢irpin. Bademleri ekleyin ve kasik ile karistirin.

Finni 170°C&apos;ye ayarlayip ¢alistirin. Hazirladiginiz pastaci kremasini tartin igine yayin. Yaban mersinli
kansimin 1 yemek kagsigi kadarini Gzeri icin ayirin ve kalani tartin icine yayin. Hazirladiginiz tartin ortasina 4 cm
¢apinda gember kalip koyun. Kalan hamuru hafif unlanmis tezgaha alin. Merdane ile 27x27 cm boyutlarinda
acin. 1 cm genigliginde seritler seklinde kesin. Bu seritleri ortadaki gemberin etrafini saracak sekilde tartin
Uzerine siralayin. Kalibin digina sarkan kisimlarini kesin. Tartin ortasindaki gember kalibi gikarin ve olusan
bosluga ayirdiginiz 1 yemek kasigi yaban mersinli karigimi doldurun. Serit hamurlarin Uzerine az miktarda st
sUrin. Firina alin ve Uzeri hafif pembelesinceye kadar yaklasik 10-15 dakika pisirin. Sre sonunda firindan
¢ikarin ve sogumaya birakin. Buzdolabinda 1 saat beklettikten sonra dilimleyerek servis yapin.
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