Armutlu ve cikolatal rustik tart

Ingrédients

e 8ila 10 ki ilik bir tart icin:
* 60g tereya i

* 90g pudra ekeri

* 30g findik tozu

* 1 yumurta

® 160g T55 un

¢ 50g misir ni astasi

* 10g ekersiz kakao tozu
¢ 50g tereya i

* 75g findik ezmesi

* 10g misir ni astasi

* 70g pudra ekeri

* | yumurta

e 70g bitter cikolata pargaciklari

Préparation

1. te hem az ekipman, hem az zaman hem de az malzeme gerektiren bir tarif: findik dokunu lu (istenirse
bademle de de i tirilebilir) armut &amp; cikolatali rustik bir tart, yalnizca bir oklavaya ve bir firin tepsisine
ihtiyag duyar.

2. Tabii ki, bu tartin ba arisi segti iniz armutlarda yatiyor, onlar elbette giizel kokulu olmali ve ¢ok olgun
olmamalidir aksi takdirde diizensiz dilimlere sahip olabilirler ve pi irme sirasinda su salabilirler  Son olarak, iki
renkli bir tart hamuruyla kiigiik bir 6zgiinlik eklemek istedim, ancak tabii ki kakaoyu eklemeden findikli tath tart
hamuru kullanabilirsiniz.

3. Tereya 1, pudra ekeri ve findik tozunu krem haline getirin.

4. Yumurta ile emilsiyon olu turun, ardindan unu ve misir ni astasini ekleyin.

5. Hamur homojen hale geldi inde kari tirmay: birakin.

6. Ardindan hamuru ikiye bélin ve bir bslimine kakao ekleyin.

7. Son olarak, iki hamurla kiigiik rulolar yapin ve bunlari alternatif olarak birbirine yapi tirin.

8. Hepsini stre filmle sarin ve hamuru en az 1 saat buzdolabinda bekletin (ertesi giin hazirlayabilir ve gece

buzdolabinda birakabilirsiniz).
9. Tereya 1 pudra ekeri ile krem haline getirin, ardindan findik ezmesi ve misir ni astasini ekleyin.
10. Son olarak yumurtayi ve gikolata pargaciklarini ekleyin.

11. Montaj ve pi irme: Boyutlarina ba | olarak 3 ila 4 armut Birkag gikolata pargaci 1 Armutlari soyun,
cekirdeklerini ¢ikarin, ikiye bslin ve ince dilimler halinde kesin.

12. Hamuru yakla 1k 2mm kalinli inda biyik bir yuvarlak olarak agin.

13. Uzerine findik kremasini siriin, kenardan 3cm bo luk birakarak ve findik kremasinin iizerine yarim armutlars
yerle tirin ve hafifce kremaya bastirin.

14. Tarhn kenarlarini katlayarak tart kapatin.
15. Birkag cikolata pargaci 1 ekleyin, ardindan tarti 6nceden 175°C'ye isitilmi firina yakla 1tk 40 dakika pi irin.
16. Ilik hale gelmesini bekleyin, ardindan afiyetle yiyin!
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