Kayisili briyo tart

Ingrédients

® 28 cm capinda bir tart igin | 8 ila 10 ki ilik:

* 139 taze maya

* 100g tam ya | sit

* 3259 6zel amagli un (veya T45 unu)

® 70g eker

* 5g tuz

® 2 yumurta

¢ 100g fereya i

* 1 kg kayisi

¢ 30 dakika mayalanmasina izin verin, ardindan badem tozu serpin.

Préparation

1. Erik versiyonu ve cikolata versiyonu ardindan, i te kayisili brioche tarti.

2. E er bir mutfak robotunuz varsa gergekten kolay bir tarif, elbette robotsuz da yapilabilir ama biraz daha fazla
el giicine ihtiyaciniz olacak  Yumu ak bir brioche hamuru, meyvelerin pi erken saldi 1 nemi emmesi igin biraz
badem tozu, bolca iyi kayisi ve i te bu kadar!

3. Siit ve ufalanmi mayay: kari tirin.
4. Uzerine unu dokin, ardindan ekeri, tuzu ve yumurtalari ekleyin.

5. Hamur homojen hale gelene kadar ve kabin kenarlarindan ayrilana kadar yakla 1k 10 dakika di Gk hizda
yo urun.

6. Ardindan kiigiik pargalar halinde kesilmi tereya ini ekleyin ve hamur pirizsiiz, elastik hale gelene ve kabin
kenarlarindan ayrilana kadar yakla 1k 10 dakika daha yo urun.

7. Hamurun 30 dakika oda sicakli inda mayalanmasina izin verin, ardindan bir gece buzdolabinda dinlendirin
(veya en az 2 saat).

8. Hamuru agin ve ya lanmi bir cember icine, ya li ka it serili bir tepsi Gizerine yerle tirin.
9. 30 dakika mayalanmasina izin verin, ardindan badem tozu serpin.

10. Sonra, kayisilari ikiye bélin ve brioche iizerine dizin.

11. Ktk parcalar tereya 1 ekleyin ve eker serpin.

12. Tarh &nceden 170°C isitilmi firnnda 30 dakika pi irin.

13. So umaya birakin, ardindan dfiyetle yiyin!
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