Cilekli Tart (Maxime Frédéric, Pleincoeur ilhami)

Préparation : Th15 e Cuisson : 25 min

Préparation
1. Son haftalarda sosyal medyada gérdi Gm tatlilar arasinda, Maxime Frédéric'in Pleincoeur pastanesinde
sundu v cilekli tart beni son derece heyecanlandird.

2. Paris'te olmadi im igin (gilekli tart icin TGV ile gidip gelmek biraz abarhli geldi), cesaretimi topladim ve
internet sitelerinde ve Instagram hesaplarinda verilen bilgilerle bu tartin bir kopyasini yapmaya ¢ali tim.

3. te sonug, cok lezzetli ve taze bir cilekli tart, ayrica benim igin tart tabaninda kullanilan elmas kurabiyenin
kullanimi da bir a k oldu, klasik tatl hamurundan daha kirilgan ama gergekten miskemmel!

4. Malzemeler : Cercle cannelé De BuyerMini spatule coudéeRouleau & pétisserie Malzemeler :Norohy vanilyasi
kullandim Valrhona : sitede %20 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (ba h).

5. Yumu ok tereya ini eker, vanilya ve tuz ile kari tirin.

6. Daha sonra unu ekleyin, hamuru avug igiyle yo urun ve ardindan hamuru streg filmle sarin ve buzdolabinda
en az 30 dakika dinlendirin.

7. Daha sonra tart dairenizi ya layin ve Uzerine toz eker serpin.

8. Hamuru 2-3 mm kalinli inda agin ve tart dairesine yerle tirin.

9. Hepsini buzdolabina (ve mimkiinse dondurucuya) en az 2 saat koyun.

10. Tart tabanini 170°C'de 15 dakika 6n pi irin.

11. Bu arada, badem kremasini hazirlayin.

12. Yumu ak tereya ini pudra ekeri, badem tozu, ni asta ve limon kabu v ile kari tirin.
13. Yumurtay: ekleyin ve iyice kari tirin.

14. On pi irilmi hamurun tabanina badem kremasini yayin ve do ranmi cilekleri ekleyin.
15. 170°C'de tekrar 10-15 dakika pi irin.

16. Firindan cikar ¢tkmaz daireyi dikkatlice ¢ikarin, hamur |<|r||gand|r.

17. So umaya birakin.

18. Cilek piresi : cilek ekerYarim limonun suyu Cileklerin saplarini gikarin ve do rayin.

19. Bir tencereye eker ve limon suyu ile birlikte koyun ve diszenli olarak kari tirarak dis Gk ate te pi irin, pire
kivamina gelene kadar (yakla 1k 30 dakika).

20. Tamamen buzdolabinda so umaya birakin.
21. Svi kremayi cirpin, ardindan pudra ekeri ve vanilyay: ekleyin.
22. Montaj a amasina gegin.

23. Pleincoeur farifine gore, dnce vanilyali kremayi yayiyor, sonra pireyi koyuyor, ben tersini yaptim, size
kalmi  Bu yiizden badem kremasinin iizerine ince bir vanilyali krema tabakasi yayin, diizeltin ve ardindan
yakla ik 2/3 pire ekleyin.

24. Daha sonra do ranmi cilekleri ekleyin ve piireye yerle tirin.

25. Cileklerin arasina ve iizerine kalan piireyi ekleyin, bir spatula ile diizeltin ve sonunda tadini gikarin!
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