Ahududu & tutku meyvesi turtasi

Ingrédients

* 20 cm capinda bir tart icin:

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

* 30g badem tozu

* 1 yumurta

® 180g T55 un

¢ 50g misir ni astasi

* 50g tereya 1 (oda sicakli inda)
* 75g badem tozu

® 10g misir ni astasi

* 70g pudra ekeri

* 1 yumurta

* 125g ahududu

* 55¢ carkifelek piresi

* 2 yumurta

* 60g eker

® 5g misir ni astasi

® 65g tereya i

* 1 carkifelek meyvesi

* 250g ahududu

Préparation

1. Bugiin giine le ve yazla 6ne cikan bir tarif: Ahududu ve carkifelek meyvesinin bulu tu u, basit ve ek i bir tart!

2. Malzemeler: Mini e imli spatula Perfore plaka De Buyer tirtikli gember Hazirlik siresi: 1 saat + 30
dakika pi irme 20 cm ¢apinda bir tart igin:  Bademli tatl hamur:  tereya 1 (oda sicakli inda) pudra ekeri
badem tozu Bir tutam tuz 1 yumurta T55 un misir ni astasi  Tereya ini pudra ekeri, badem tozu ve tuz ile
kari tirin.

3. Kari im homojen oldu unda, yumurta ile emiilsiyon haline getirin.

4. Sonrasinda unu ve misir ni astasini ekleyin, homojen bir hamur elde edene kadar kari tirin ama daha
fazla de il.

5. Bir top haline getirin, stregleyip en az 2 saat so utun.
6. Daha sonra, hamuru 2mm kalinli inda agin ve cemberinize yer|e tirin,
7. Hamuru buzdolabinda veya dondurucuda en az 2 saat bekletin.

8.  Ahududulu badem kremasi: tereya 1 (oda sicakli inda) badem tozu misir ni astasi pudra ekeri 1
yumurta  ahududu Tereya ini pudra ekeri, misir ni astasi ve badem tozu ile kari tirin.

9. Son olarak yumurtay: ekleyin.

10.  Badem kremasini tatli hamurunun iizerine dékiin ve ahududular hafifce bastirarak yerle tirin.
11.  Onceden istilmi 170°C firinda 25-30 dakika pi irin.
12. Firindan cikarinca gemberi ¢ikarin ve so umaya birakin.

13.  Carkifelek meyvesi kremasi:  carkifelek piresi 2 yumurta  eker musir ni astasi  tereya 1 Carkifelek
puresini 1sitin.

14. Yumurtalari eker ve misir ni astasi ile cirpin.
15. Ardindan, carkifelek piresinin yarisini siirekli girparak izerine dékiin ve her eyi tencereye geri bo altin.

16.  Orta ate te siirekli cirparak kalinla ana kadar pi irin.



17.  Ate ten alindiktan sonra, kiscik pargalar halinde kesilmi tereya ini ekleyin ve bir el blenderi yardimiyla
birkag dakika kremay kari tirin.

18.  Kremayi so umu tart tabanina dékiin, yiizeyini dizle tirin ve kremanin so umasi igin buzdolabina koyun.
19. Montaj: 1 ¢arkifelek meyvesi ahududu Carkifelek meyvesini krema iizerine yayin.

20.  Sonra ahududulari ikiye béliin ve tartin yiizeyine yerle tirin ve afiyet olsun!
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