Pi irmeden yapilan tart: speculoos, vanilya ve frambuaz

Ingrédients

* 130g baharatl biskijvi
* 50g tereya i

* | yumurta

® 25g eker

® 15g misir ni astasi

* 50g sit kremasi (1)

¢ 40g tam sit

* 1 vanilya gubu u

* 180g sit kremasi (2)
* 350g ahududu

Préparation

1. Co unlukla yaz aylarinda, tatl hazirlamak igin firini agmak istemeyiz.

2. te bu yiizden firin istemeyen bir tart tarifi: baharatl biskivi tabani, vanilyali diplomat kremasi ve ahududu ile
i i hallettiniz bile!

3. Aslinda, tencere cikarmak da istemiyorsaniz, diplomat kremasini vanilyali krem anti ile de i tirerek daha hizli

bir versiyon yapabilirsiniz  Malzemeler: Kek Hamuru Cemberi Buyer 20cm Malzemeler: Ben vanilyayi Koro
kullandim: ILETAITUNGATEAU kodu ile sitede %5 indirim.

4. (ba lantisiz).

5. Hazirhk Siresi: 45 dakika + buzdolabinda dinlenme siiresi20cm capinda bir tart igin: - Tart Taban::
baharath biskivi tereya 1 Biskivileri toz haline getirin ve eritilmi tereya 1 ile kari tirin.

6. Kari imi servis taba iniza yerle tirilmi bir cembere (rodoyid ile kaplanmi ) yayarak biskivi kirintilarini iyice
birle tirin.

7. Buzdolabina veya derin dondurucuya koyun.

8. Vanilyal Diplomat Kremasi: 1 yumurta eker musir ni astasi sit kremasi (1) tam sit 1 vanilya cubu u
sUt kremasi (2) Krema (1) ve siti vanilya taneleri ile i1sitin.

9. Buarada, yumurtayr eker ve ardindan misir ni astast ile girpin.

10.  Sicak siviy1 iizerine ddkiin kari tirarak, ardindan tekrar tencereye dskin.

11.  Orta ate te siirekli cirparak kremayi koyula ana kadar pi irin.

12.  Bir taba a bo altin, temasl bir filmle kaplayin ve tamamen so umasi igin buzdolabinda bekletin.
13. So udu unda kremayi (2) cirpin ve ardindan nazikge pastaci kremasina ekleyin.

14. Kremay: baharath biskivi tabanin Gizerine dékiin, yiizeyi dizle tirin ve buzdolabina koyun.

15. Montaiji:  ahududu Ahududulari tartin Gzerine yerle tirin ve tadini cikarin!
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