eftali ve mine cay! panna cotta tart

Ingrédients

* 90g pudra ekeri

* 30g badem unu

* | yumurta

® 160g T55 un

* 50g ni asta

* 25g yumu ak tereya i

* 37g badem unu

¢ 5g ni asta

* 35g pudra ekeri

e 25g yumurta

o 1 eftali

* 340g krema

* 1,2g agar agar

® 279 toz eker

¢ 1 dakika daha pi irin, ardindan verbana yapraklarini gikarmak igin siiziin ve so umasini bekleyin. Daha sonra
panna cotta'y tartin izerine dokiin ve en az 1-2 saat buzdolabinda bekletin.

Préparation

1. Bugiin cok yazlik yeni bir turta tarifi var, klasik ama yine de lezzetli bir birliktelik: eftali ve verbana.
2. Verbana sevmiyorsaniz veya elinizde yoksa, kremanizi vanilya ile tatlandirabilirsiniz.

3. Bunun di inda farif gok basit, sadece birkag dinlenme siresi gerektiriyor, ama taze ve kremali bir tatli ile
kendinizi imartmak igin buna de er  Malzeme: Merdane Mini spatula Delikli tepsi De Buyer uzun halka Hazirlik
siresi: 50 dakika + dinlenme + 30 dakika pi irme6/8 ki iler igin: Hamur: yumu ak tereya 1 pudra ekeri
badem unu 1 yumurta T55 un ni asta Tereya ini pudra ekeri ve badem unu ile iyice yumu ayana kadar

kari tirin.

4. Kari im homojen hale geldi inde, yumurtay: ekleyin, ardindan un ve ni asta ekleyin.

5. Homojen bir top elde etmek igin hizla kari tirin, ardindan hamuru filmle sarin ve en az 1 saat buzdolabina
koyun.

6.  Ardindan, hamuru 2mm kalinli inda agin.
7. Daha énceden ya lanmi gemberinize yerle tirin, ardindan en az 2 saat buzdolabinda dinlendirin.

8. Badem kremasi: yumu ak tereya 1 badem unu ni asta pudra ekeri yumurta 1 eftali Tereya ini badem
unu, ni asta ve pudra ekeri ile kari tirin.

9. Ardindan yumurtay: ekleyin ve iyice kari tirin.
10.  Badem kremasini turta tabanina dékiin ve soyulmu ve dilimlenmi  eftali ekleyin.

11.  Onceden isilmi 170°C firinda yakla ik 35 dakika pi irin, hamur kizarmi ve badem kremasi pi mi
olmalidr.

12. So umaya birakin.

13.  Panna cotta: krema 1, agar agar toz eker Yakla itk on yaprak taze verbana yapra 1 Verbenali
yapraklari ile birlikte kremayi 1sitin, ardindan tencereyi folyoyla kaplayin ve en az 3 saat dinlendirin (bir gece
beklettim).

14. Ardindan tim malzemeleri bir tencerede iyice kari tirarak kaynamaya getirin, sirekli kari irmaya devam
edin.

15. 1 dakika daha pi irin, ardindan verbana yapraklarini gikarmak igin siiziin ve so umasini bekleyin.



16. Daha sonra panna cotta'yi tartin izerine dokiin ve en az 1-2 saat buzdolabinda bekletin.
17.  Finishing: Boyutlarina gére 2 ila 3 nektarin - Nektarinleri yikayin ve ¢ok ince dilimleyin.

18. Turta iizerine yerle tirin, ardindan afiyet olsun!
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