eftali ve badem tart

Ingrédients

* 30 cm dikdértgen turta igin:
* 60g oda sicakli inda tereya 1
* 90g pudra ekeri

* 30g badem tozu

* 1 yumurta

® 180g T55 un

¢ 50g misir ni astasi

¢ 50g tereya 1

* 75g badem tozu

® 10g misir ni astasi

* 70g pudra ekeri

* 1 yumurta

* 1 cay ka 11 vanilya tozu

¢ 10g amaretto

e 2 eftali veya nektarin

Préparation

1. Ve evet, yine bir turta, ama mevsim meyveleri buna ¢ok uygun!
2. Bu sefer eftaliler, en basitinden bir bademli turta ile 6ne gikiyor, ayni zamanda iyi meyvelerle de lezzetli.

3. Malzeme:Merdane Delikli tepsi De Buyer Dikdértgen kalip Hazirlik siresi: 45 dakika + 25 ila 30 dakika
pi irme siiresi 30 cm dikdértgen turta icin:  Tatli hamur:  oda sicakli inda tereya 1 pudra ekeri badem tozu 1
yumurta  T55 un musir ni astasi Tereya ini pudra ekeri, badem tozu ve tuz ile kari tirin.

4. Kari imi yumurta ile emiilsiyon yapin, ardindan un ve misir ni astasini ekleyin.

5. Hizla kari tirin ve bir top olu turabilecek hale gelince durun.

6. Strec filmle sarin ve en az 30 dakika buzdolabinda bekletin.

7. Ardindan, hamuru 2 ila 3 mm kalinli inda agin ve ya lanmi kalibiniza yerle tirin.
8.  Kremay: hazirlarken buzdolabinda veya dondurucuda bekletin.

9. Badem kremasi: tereya 1 badem tozu musir ni astasi pudra ekeri 1 yumurta 1 ¢ay ka 1 1 vanilya tozu
amarefto Tereya ini badem tozu, pudra ekeri ve misir ni astasi ile kari tirin.

10.  Ardindan yumurtayi, ardindan vanilya ve amarettoyu ekleyin.

11. Kremay: turta tabanina dékin.

12.  Montaj ve pi irme: 2 eftali veya nektarin Meyveleri ikiye kesin, ardindan ince dilimler yapin.
13.  Badem kremasina yerle tirin.

14. Onceden isiilmi 170°C firnda 25 ila 30 dakika pi irin.

15. Firindan cikardiktan sonra, kollpfan citkarmadan 8nce birkac dakika so umasina izin verin.

16. Daha sonra, dfiyet olsun!
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