Val d'llliez Tath Tuzlu Tarte

Ingrédients

¢ 22 ila 24 cm'lik bir daire igin:

e 270g un

* 8g maya

* 15g eker

* 1759 sit

* 5g tuz

¢ 50g tereya i

* 175g tam ya | sivi krema (veya cift kremal)
* 40g eker

® 15g un

* 1 yumurta Uzeri igin

Préparation

1. Bugiin yeni bir dzel tarif, bu sefer svigre'den!

2. Prensip olarak, bu tarif bana Fransa'nin ve Belcika'nin kuzeyindeki ekerli tarh biraz hatirlath ama aslinda
oldukga farkli (ve ayni zamanda ¢ok lezzetl!

3.).

4. Bu biraz garip isme sahip olan "tuzlu tath" Val d'llliez'de aslinda burada oldu u gibi tatl versiyonu oldu u
gibi tuzlu versiyonu da var; internette ara trma yaparken bircok farkli versiyon gérdiim, bu yiizden birkag
kayna 1 birle tirip i te benim versiyonum, umarim orijinaline yeterince sadik kalmi tir.
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5. Az ya li bir briyo hamuru, istinde oldukga basit bir krema (normalde Gruyére cift kremasi ile ama elimizdeki
malzemelerle idare ediyoruz) ve biraz eker ile i te bu kadar!

6. Ozellikle bu tarifi kahvaltida iyi bir kahve ile denemenizi éneririm, giiniin her saatinde de cok giizel yeniyor
Hazirlama siresi: 30 dakika + dinlendirme + pi irme22 ila 24 cm'lik bir daire icin:Hamur: un maya eker st
tuz tereya iMaya ile st kari tirin.

7. Uzerine un, tuz ve ekeri ekleyin.

8. Yakla 1k 10 dakika orta hizda yo urun, homojen bir hamur elde edene kadar ve robotun kenarlarindan
ayrilana kadar yo urun.

9. Ya lan kiigiik pargalara kesip ekleyin ve hamur iyice homojen ve elastik olana kadar tekrar yo urun.
10. Hamuru en az 2 saat, tercihen bir gece buzdolabinda bekletin.

11. ¢ harci: tam ya i sivi krema (veya ift kremali) eker unErtesi giin, i malzemeyi iyice kari tirarak homojen
bir krema elde edin.

12. Pi irme: Tarh serpmek igin esmer eker1 yumurta iizeri icinHamuru ya lanmi bir daire icine yayin.
13. Hamurun 1 saat ila 1.
14. 5 saat kabarmasina izin verin, ardindan parmaklarinizla igine delikler agin, etrafinda bir kenar birakin.

15. Onceden hazirladi iniz kremayi Gzerine yayin, ardindan briyo u cirpilmi yumurta ile ya layin ve kremay:
esmer ekerle serpin.

16. Onceden isiilmi 180°C firinda yakla 1k 25 dakika pi irin, briyo altin rengi almali ve krema pi melidir.

17. Kaliptan gikarmadan énce ilimaya birakin ve dfiyetle yiyin!
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