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YABAN MERSINLI TART

100 gr. yumusak tereyagi

90 gr. seker

1 paket sekerli vanilin

1 yumurta sarisi

150 gr. un

Nohut

250 gr. yaban mersini kompostosu

200 gr. taze veya donmus kirmizi yaban mersini

1 tath kasidi tarcin

250 gr. krema

40 mi. stt

2 tath kasig portakal kabugu rendesi

2 adet yumurta Pudra sekeri

Tuz

Tereyagl, 40 gr. seker, sekerli vanilin ve bir tutam tuzu mikserin hamur karigtirma ucu ile distk devirde
purizsuz oluncaya kadar karistirin. Yumurta sarisini ve 20 ml. suyu ekleyin, karigsima yedirin. Son olarak unu
ilave edin, mikserle distk devirde karistirin. Hamuru kisa bir sire ellerinizle yogurun, folyoya sarip 1 saat
buzdolabinda dinlendirin. Hamuru hafif unlu tezgahta 32x32 cm. biyUklidunde a¢in. Yaglanmig 30 cm.
uzunlugundaki kare veya 32 cm. ¢apindaki yuvarlak tart kalibina yerlestirin. Kenarlarini 2 cm. yiksekligine
getirip dizeltin, icini catalla birgok kere delin. Ustiine firin kagdidi serip, nohutla kaplayin. 190°C'de isitilmis firnin
alt rafinda 15 dakika pigirin.

Kompostoyu, yaban mersinini, targini, tencerede bir tagim kaynatin. Kremayi, 50 gr. sekeri, siti, portakal
kabu@unu ve yumurtalari pirtizsiiz oluncaya kadar karigtirin. Hamuru firindan ¢ikarin, kagit ve nohutlari alin.
Kremanin arasindan meyveler gériinecek sekilde komposto ve krema karigimini tstline yayin. Tarti ayni isida
15-20 dakika daha pisirin. Kalibin i¢cinde tamamiyla soguduktan sonra pudra sekeri serpin.
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