Kirmizi meyveli brioche tart

Ingrédients

* 139 taze maya

* 100g tam ya | sit

® 325g un (ya da T45 un)
® 70g eker

* 5g tuz

® 2 yumurta

¢ 100g fereya i

Préparation

1. Brio ali tart geri dond!

2. E er buraya sikga u ruyorsaniz, brio ali tartlari cok sevdi imi bilirsiniz ( imdiden yaban mersinli, erik kraligeli,
kayisili ve cikolatali olanlari bulabilirsiniz), bu yizden i te yaz mevsimine uygun, renkli ve kirmizi meyveli yeni
bir versiyon.

3. Ben cilekler, ahududular, yaban mersinleri, siyah Uzimler ve kirmiz izimler kullandim ama isterseniz bir
meyveyi cikarabilir, bd trtlen ya da kiraz ekleyebilirsiniz  Taban, klasik bir briyo tir, elbette bir robotunuz varsa
yapmak daha kolay ama el ile de yapilabilir.

4. Tath olarak, ah tirmalik olarak ya da kahvaltda, bu tarif, briyo ve meyve severlerin hepsini memnun edecek!

5. Malzeme: 28cm Cember Mutfak robotu Hazirlik siiresi: 30 dakika + dinlenme, kabarma &amp; 30 dakika
pi irme28cm capinda bir tart igin | 8 ila 10 ki i: Briyo hamuru: taze maya tam ya | sit un (ya da T45 un)
eker tuz 2 yumurta fereya 1 Siti ve ezilmi mayayr kari hirin.

6. Uzerine unu serpin, ardindan eker, tuz ve yumurtalari ekleyin.

7. Hamuru yakla ik 10 dakika di ik hizda yo urun, hamur homojen olmali ve kabin kenarlarindan
ayrilmalidir.

8.  Ardindan kiigiik pargalara kesilmi tereya ini ekleyin ve tekrar yakla 1k 10 dakika yo urun, hamur
pirizsiz, elastik olmali ve kabin kenarlarindan ayrilmalidir.

9. Birtop olu turun, ardindan en az 2 ila 3 saat, en iyi bir gece boyunca buzdolabina koyun.

10.  Montaj &amp; pi irme: Badem tozu Kirmizi meyveler (yakla 1k ahududu, cilek, kirmizi izim, yaban
mersini ve siyah izim kullandim) Briyo hamurunu ya lanmi ¢emberin icine yayin.

11. Hamuru oda sicakli inda yarim saat bekletin, ardindan biraz badem tozu serpin.

12.  Meyveleri yerle tirip, onlari hafifce hamura bastirarak kaplayin (birkagini pi irdikten sonra eklemek iizere

sakladim).
13. Ardindan, &nceden 1siilmi 180°C firinda yakla ik 25 ila 30 dakika pi irin.
14.  So umaya birakin, ardindan biraz pudra ekeri serpip birkag taze meyve ekleyerek afiyetle yiyin!
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