Erikli briyo tart

Ingrédients

* 139 taze maya

* 100g ilik tam sit

® 325g un

® 70g eker

* 5g tuz

® 2 yumurta

¢ 100g fereya i

* 3 yemek ka 1 1 findik tozu (veya badem)
* 3 yemek ka 1 1 esmer eker

Préparation

1. Erik sezonu oldukga kisa ve bu, yapilabilecek tim tarifler g6z éniine alindi inda gergekten iiziici ;-) Bu yil,
"rustik" bir tarif denemeye karar verdim, bir briyo tarti.

2. Yapmasi basit ve hizli bir tart (en azindan bir mutfak robotunuz varsa, yoksa biraz daha fazla ¢aba
harcamaniz gerekecek!

3.), ve istedi iniz eriklerle uyarlayabilirsiniz.

4. Burada, olgun ve sulu ye il erikler kullandim.

5. Kisacast, yumu ak bir briyo hamuru, biraz findik tozu, bolca lezzetli erik ve i te bu kadar!

6. Maya ile ilik siiti kari tirin ve 5 dakika bekletin.

7. Bu arada, un, eker ve tuzu robotun kasesinde kari tirin.

8. Sitii ekleyin, ardindan yumurtalari teker teker ekleyin.

9. Yakla itk 15 dakika yo urun, ardindan kicik parcalara kesilmi tereya ini yava yava ekleyin.
10. Hamur, kaseden ayrilana ve parmaklara yapi mayana kadar yo urmaya devam edin.

11. Hamuru bir bezle rtiin ve yakla itk 2 saat mayalanmaya birakin.

12. Mayalanmanin ardindan hamuru gazdan arindirin (gazin gikmasi igin Gzerine bastirin), ardindan agin ve
ya lanmi kaliba yerle tirerek tartin etrafinda bir kenar olu turun.

13. Hamuru findik tozu ile serpin (pi irme sirasinda eriklerin saldi 1 fazla suyu emecektir).

14. Erikleri ikiye kesin ve gekirdeklerini gikarin, ardindan hamurun izerine sikica yerle tirerek mismkiin oldu unca
ok koyun.

15. Hamurun tekrar 30 dakika mayalanmasina izin verin.

16. Firini 170°C'ye &nceden 1sitin, ardindan erikleri esmer ekerle serpin.
17. Tarhnizi 30 dakika pi irin.
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