Sutlu cikolatali, zencefilli ve misket limonlu tart.

Ingrédients

e 6 ila 8 ki ilik:

* 60g yumu ak fereya |

* 90g pudra ekeri

¢ 30g badem unu

* 160g un

® 50g misir ni astasi (maizenal)
* 165g sivi krema

* 99 taze zencefil

Préparation

1. Bu yeni gikolatali tart tarifi, bu sefer biraz farkli bir dokunu la; igine zencefil ve biraz lime (ye il limon)
ekledim.

2. Tarif ok kolay, bir tatl hamur ve gangjile i bitiyor!

3. Bu tartta 8nemli olan, yilksek kakao oranina sahip siitli gikolata kullanmak (ben %46 kakaolu Valrhona
Bahibé kullandim) béylece sonug bayici olmuyor Malzemeler: De Buyer Oblong Kalip Delikli Plaka Merdane
Malzemeler: Valrhona-dan Bahibé cikolatasini kullandim : site genelinde %20 LETAITUNGATEAU indirim kodu
(ba lilik).

4. Hazirhk siresi: 35 dakika + 20 dakika pi irme 6 ila 8 ki ilik: Bademli tatli hamur: 1 yumurta () yumu ak
tereya 1 pudra ekeri badem unu un misir ni astasi (maizena) Yarim lime kabu u rendesi  Tereya ini pudra
ekeri, rendelenmi kabuk ve badem unu ile iyice kari tirin.

5. Kari im homojen hale geldi inde, yumurtayi, ardindan unu ve misir ni astasini ekleyin.
6. Hizla kari tirarak piiriizsiz bir top haline getirin, ardindan hamuru streg film ile sarip en az 1 saat
buzdolabinda bekletin.

7. Daha sonra, hamuru 2 ila 3 mm kalinli inda acin, kalibinizi doldurun ve hamuru buzdolabinda en az 2 saat
(veya dondurucuda 30 dakika) bekletin.

8.  Daha sonra, tart tabanini 170°C'de yakla 1k 20 dakika pi irin (hamurun altin rengine dénmesi gerekiyor),
ardindan so umaya birakin.

9. Sitli gikolata ganaiji, zencefil, lime: En az %40 kakao iceren sitlii gikolata sivi krema  taze zencefil Bir
lime kabu u rendesi  Cikolatay: eritin.

10. Kremay: ince kiyilmi zencefille 1sitin, ardindan her eklemeden sonra kari tirarak gikolata iizerine birkag kez

daekin.

11. Az bir kismini dekorasyon icin ayirarak lime kabu u rendesi ekleyin, ardindan ganaiji el blenderiyle ezin.

12. Hemen so umu tart tabanina dékiin, ardindan kristalle mesini bekleyin (mimkinse oda sicakli inda, aksi
takdirde, tadimdan en az 45 dakika 6nce buzdolabindan ¢ikarin; tart so uk olmadi inda cok daha lezzetli olur).

13. Ganaj kristalle tikten sonra birkag kabuk rendesi ekleyin ve dfiyetle yiyin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



