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YABAN MERSINLI TART

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1-1,5 su bardagi un

1 yemek kasidi Dr. Oetker Bugday Nisastasi
1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu

2 yumurta

100 g oda sicakliinda tereyagi

1 cay bardagdi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

2,5 - 3 yemek kasigi findik kingi

Dolgu:

250 g tath lor peyniri

1 su bardagi krema

1 limon kabugdu rendesi

1,5 su bardag yaban mersini (blueberry)
Uzeri icin:

1 - 2 yemek kasigi yaban mersini (blueberry)
1 limon kabugdu rendesi

Kalip:

Tart kalibi (@ 28 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Unu bir kaba eleyin, Gzerine bugday nisastasi ve hamur kabartma tozunu ekleyip karigtirin. Yumurta, tereyagi,
toz seker ve sekerli vanilini ayri bir ¢irpma kabina alin. Mikserin ¢irpici uglari ile yiksek devirde 3 dakika ¢irpin.
Disuk devirde ¢irpmaya devam ederek hazirladiiniz un karisimini 3 seferde ekleyin. Findiklari ilave edin ve
disuk devirde 10-15 saniye cirpin. Hamuru tart kalibina alin, Gzerini diizeltin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Finndan aldiginiz tarti 5 dakika sonra ters gevirerek kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Tatli lor peyniri, krema ve limon kabugu rendesini bir ¢cirpma kabina alin ve mikserin yiksek devrinde 2-3 dakika
¢irpin. Yaban mersinlerini ilave edin ve kasik ile yavasca karistirin. Soguyan tartin Gzerine alin, Gzerini diizeltip
yaban mersini ve limon kabugu rendesi ile stsleyin. Buzdolabinda 1-2 saat bekletin ve dilimleyerek servis yapin.
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