Cilek ve yo urt tarh

Ingrédients

* 60g yumu ak tereya I
* 90g pudra ekeri

¢ 30g badem unu

® 175g un

® 50g misir ni astasi

* 1759 cilek

* 25g eker

* 150g Yunan yo urdu
* 1 yumurta

® 70g eker

¢ 30g misir ni astasi

* 50g Yunan yo urdu
* 230g cilek

* 150g krema

* 50g Yunan yo urdu
* 50g mascarpone

* 30g pudra ekeri

Préparation

1. Cileklerle yeni bir tarif, bu kez yo urtla birle ti inde hafif ve ferah sonuglar elde ediliyor.

2. Tarif oldukga kolay, en zor kismi tatlandirilmi hamur, yani daha 8nce yaptiysaniz hig¢ zorlanmayacaksiniz J
Malzemeler: Cercle cannelé De Buyer Merdane Delikli plaka Sikma torbasi 18mm duy 10mm duy 8mm duy
Kicik kurabiyeler icin 14mm duy Hazirlik siresi: 1 saat + 30 dakika pi irme Uzeri 20 cm.

3. Tereya ini pudra ekeri ve badem unuyla iyice kari tirin.
4. Kart im homojen hale gelince yumurtay ekleyin, ardindan un ve misir ni astasini ekleyin.

5. Kari imi hizli bir ekilde homojen bir top haline getirin, ardindan hamuru sarip buzdolabinda en az 1 saat

bekletin.

6. Daha sonra 2-3 mm kalinli inda agin, kalibinizi yerle tirin ve hamuru buzdolabinda en az 2 saat (veya

dondurucuda 30 dakika) bekletin.

7. Cilek komposfosu: cilek eker Cileklerin sap|ar|n| kesin, kiicik por¢0|ar halinde do rayin ve ekerle birlikte bir
tencereye koyun.

8. Yakla 1k 15 dakika kisik ate te pi irin, fazla sulu olmayan bir komposto elde etmelisiniz, béylece tatlandirilmi
hamuru sulandirmaz.

9. So umast igin bekleyin.
10. So udu unda tatlandirlmi hamurun Gzerine dékiin ve so uk olarak saklayin.
11. Yunan yo urdunu ekleyin.

12. Kari 1im homojen hale geldi inde, cilek kompostosunun iizerine dékiin ve tarti 170°C'de 25 ila 30 dakika
pi irin (pi irme sonunda biga in ucu kuru gikmalidir).

13. yi kizarmi bir tart yapmok icin, firndan clkcrmodon 5 dakika dnce tart halkasini clquln ve tartin
kenarlarini bir firca ile biraz girpilmi yumurta ile firgalayin.

14. Tamamen so umasini bekleyin.
15. So utulmu tartin iizerine yo urdu yayin, ardindan gilek dilimleriyle kaplayin.

16. Kremayi mascarpone, pudra ekeri ve yo urtla kari tirin, ardindan ¢irpin ve krema elde edin.



17. Sikma torbasina dékiin.
18. Tartin Gizerine birkag bitin cilek yerle tirin, ardindan tartin tim yiizeyine gileklerin etrafina krema sikin.

19. Afiyet olsun!
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