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YABAN MERSINLI VE CIKOLATALI TART

Tart hamuru icin:

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin
100 gr Pakmaya Pudra Sekeri

1 adet yumurta

1 yemek kasigi Pakmaya SefKrema
Bir tutam tuz

200 grun

125 gr tereyagi

I¢ dolgusu igin:

1 paket Pakmaya Sutli Parca Cikolata
1 paket Pakmaya Supangle

2,5 su bardagi sit

1 yemek kagigi Pakmaya Kakao
Uzeri icin:

100 gr taze yaban mersini

1 paket Pakmaya Cikolatali Sos

2 su bardagi st

Tart hamuru icin tereyadi disindaki tim malzemeyi yogurma kabina veya mutfak robotuna aktarin. Orta devirde
yogurmaya basglayin. En son buzdolabindan ¢ikardiginiz ve kii¢uk kipler halinde kestiginiz tereyadi parcalarini
ekleyin. En fazla 1 dakika kadar yodurun.

Hamuru 4 esit pargaya bolin ve her birini yaglanmis orta boy tart kaliplarina yayin. Hamurla kaplanmis tart
kaliplarini buzlukta 15 dakika bekletin.

Cikolata sos igin Pakmaya Gikolatall Sos[?u 2 bardak s(tle paket (izerinde verilen tarife gére hazirlayin.
Sosunuz hazirdr.

Buzlukta beklettidiniz tart kaliplarini tezgahin Gzerine alin. Her hamurun Uzerine ¢atalla bastirarak ve tabanina
degmeyecek sekilde gizikler olusturun ki hamur piserken kabarmasin.

Tart hamurlarini 170 dereceye ayarl firinda 20 dakika pisirin.

I¢ dolgusu igin Pakmaya Supangle[@lyi siit ve Pakmaya Kakao ile birlikte pigirin. Ocaktan almadan 1 dakika
once Pakmaya Sitlii Parga Gikolata[?]y! ekleyin. Cikolata iyice eriyince ocaktan alin. Arada bir ¢irparak ilinmaya
birakin.

Tart hamurlarinin igini hazirladiginiz gikolatal supangle ile doldurun. Oda Isisinda sogutun. istege gore lizerine
Onceden hazirladiginiz ¢ikolata sos ve yaban mersini ile stisleyip servis yapin.
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