Cilekli, istkli & vanilyal: tart

Ingrédients

* 60g oda sicakli inda tereya 1
* 90g pudra ekeri

* 30g badem veya pistach tozu
* 1 yumurta

® 160g T55 un

* 50g ni asta

* 30g oda sicakli inda tereya 1
* 40g pudra ekeri

* 40g pistach tozu

* 15g pistach piresi

¢ 40g tam yumurta

* 10g ni asta

* 110g cilek

e 30g biitin pistach

* 350g cilek

* 35g eker

e 15g pistach

e 330g tam ya | siit

* 1 vanilya gubu u

® 4 yumurta sarisi

* 659 eker

® 289 ni asta

* 200g %35 ya igeren sivi krema
* 15g pistach

Préparation

1. Siz bu yilki Paskalya tarifi icin benimle Instagram'da birlikte yaratmay: seviyor gibi gériiniyordunuz, bu
yiizden anneler giini tarifi icin tekrarladim ve i te sonug: tazelik ve lezzet dolu, benim kadar ¢ilek seviyorsaniz
sizi kesinlikle ikna edecek bir cilek/fistk/vanilya tartt - Malzemeler: 20cm Buyer tart gemberi Merdane Mini e ri
spatula Cirpici Malzemeler: Pistach ve pistach piiresini Koro kullandim: ILETAITUNGATEAU koduyla tim sitede
%5 indirim (ba I de ildir).

2. Valrhona'dan Norohy vanilyasini kullandim: ILETAITUNGATEAU koduyla tiim sitede %20 indirim (ba lidir).

3. Hazirlik siresi: 1 saat 15 dakika ile 1 saat 30 dakika arasi + 25 dakika pi irme siresi20cm capinda bir tart
icin: Tath hamur:  oda sicakli inda tereya 1 pudra ekeri  badem veya pistach tozu 1 yumurta T55 un ni asta
Tereya ini pudra ekeri ve badem tozuyla kari tirin.

4. Yumurtayi ekleyin ve kari imi emiilsiyon yapin.
5. Daha sonra unu ve ni astayi ekleyin, hamuru fazla ¢ali irmayin.

6. Bir top olu turmaya ba ladi inizda, hamuru ¢ali may: birakin ve en az 2 saat buzdolabinda streg filmde
dinlendirin.

7. Ardindan, hamuru 2mm kalinli inda agip 20cm ¢apinda bir tart gemberine yerle tirin.
8.  Tart tabanini buzdolabinda en az 1 saat bekletin.

9. Pistach kremasi: oda sicakli inda tereya 1 pudra ekeri pistach tozu pistach piresi  tam yumurta ni asta
gilek biitin pistach E er pistach piresi yoksa, yerine tereya 1 ve ek pistach tozu kullanabilirsiniz.

10. Tereya ini pistach piresi ile kari tirin.

11.  Sonra pudra ekeri, pistach tozu, ni asta ve son olarak yumurtay: ekleyin.



12.  Kremay: tart tabaniniza yayin, ardindan dilimlenmi ilekleri ve bitiin pistachlari ekleyin.

13.  170°C 6nceden isitilmi firinda 20 ila 25 dakika pi irin (tartin daha fazla kizarmasi igin pi menin son 5
dakikasinda cemberi cikarabilirsiniz).

14.  Tamamen so umaya birakin.

15. Cilek kompostosu: ilek eker Yarim limon suyu pistach Cileklerin saplarini ayiklayin ve do rayin,
ardindan ekeri ve limon suyunu ekleyerek bir tencereye koyun.

16.  Yava ate te sirekli kari tirarak yeterince yo un bir komposto kivamina gelene kadar pi irin.

17.  So uyan tartin izerine yayin, ardindan birkag biitin pistach ekleyin.

18. Bunun igin 2 ila jelatini so uk suda bekletin.

19. Krem pi ti inde, jelatini sikarak kremaya hemen ekleyin.

20. Siti vanilya tanesiyle kaynahn.

21. Yumurta sarilarini eker ve ni asta ile girpin.

22.  Sicak siti yumurtalarin Gzerine dkerek iyice kari tirin, ardindan kari imi yeniden tencereye dskin.
23.  Kremay sirekli kari tirarak orta ate te koyula ana kadar pi irin.

24.  Daha sonra streg filmle kaplayarak tamamen buzdolabinda so utun.

25. Diplomat kremasi: So utulmu pastact kremasi %35 ya iceren sivi krema  Pastaci kremasi so udu unda, sivi
kremay: cirparak krem anti yapin.

26.  Kremayi yumu atmak igin krem antiden 1/3 oraninda kari trarak pastaci kremasina ekleyin, ardindan
geri kalanini nazikge kari tirarak ekleyin.

27.  Kremayi tarhn iizerine ddkiin ve foto rafta gérildi i gibi bir krem kayna 1 olu turacak ekilde diizeltilir
(muhtemelen biraz fazla krema olacak).

28. Dokunu lar: pistach Yakla ik cilek Son olarak, kremanin izerine cilek ve birkag pistach ekleyin.

29. Benim gibi bir "icek" siislemesi yapmak isterseniz, cilekleri yari yariya kesin, ardindan ince dilimler yapin
ve kendi izerine sarin.

30. Cigekler hazir oldu unda, tartin izerine yerle tirin (gok olgunlar ise, gileklerin suyu tath hamurun
Uzerine akabilir ), ve tadini cikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



