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CILEKLI TART

2 Su bardagi un

Yarim paket margarin (125 gr.)
1 Adet yumurta

Yarim cay kasigi tuz

2 corba kasigi soguk su

1,5 Gay bardagi pudra sekeri
Kremasi Igin;

3 Su bardagi st

1,5 Cay bardagi toz seker

1,5 Corba kasigi un

1 Gorba kasigi bugday nisastasi
1 Paket vanilya

Uzeri Igin;

Yarim kg. cilek

# Hamur tahtasinin Gzerine 1 su bardagi un dékualur. Unun Gzerine sert margarin konur. Bigakla un ve margarin,
klguk pargalar haline gelene kadar kiyilir.

# Karisima havuz sekli verilir, ortasina yumurta kirilir, tuz, pudra sekeri ve azar azar ekleyerek un katilir, soguk
su eklenir, serte yakin bir kivam elde edilir.

# Hamur bir naylona sarilir, buzdolabinin alt rafinda yarim saat bekletilir.

# Dinlenen hamur unlanarak, merdane yardimiyla tart kalibinin kenarlarini da kapsayacak buyUklikte agilir.

# Hamur tart kalibinin kenarlarindan tasacak sekilde kaliba yerlestirilir. Taban kismina c¢atalla delikler agilir.

# Tart hamuru 180 derece 6nceden isitilmig firinda pembe renk alana kadar pigirilir.

# Bu arada krema hazirlanir; soguk site un, seker ve nigsasta konur, karigtirilir, sonra ocakta kivam alana kadar
pisirdikten sonra vanilya eklenir, ihmaya birakilir.

# Finndan ¢ikan tart hamurunun kenarlar kirarak dizeltilir, kaliptan ¢ikarilir, igine ilimis krema dékalur, duzeltilir.
# Kremanin tzerine yikanmig, suyu stizilmus cilekler yerlestirilir. Buzdolabinda en az 2 saat dinlendirilir.

Not: Tart hamurunu kaliba yerlestirirken, kenarlari dizeltilirse pisme sirasinda yumusayacagi icin kenara
tutunamaz ve akar.
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