Pekan cevizli turta

Ingrédients

e 70g tereya i

® 200g un

* 10g eker

* 50g kokusuz hindistancevizi ya i
* 45g so uk su

* 1 yumurta

® 1 ¢ay ka 11 siit veya krema

® 2 yumurta

* 135g ak¢aa ag urubu veya misir urubu
* 45g eker

* 25g kahverengi eker

* 45g eritilmi Yereya |

* 2 cay ka 1 1 vanilya 6zi

® 240g pekan cevizleri

Préparation

1. Amerikan ilhamli tarif serisinin devaminda, iinli Pecan pie ya da pekan cevizli tart ile kar inizdayim.

2. Cok basit, oldukea hizli yapilan bir tarif ve damak zevkinize gére uyarlayabilirsiniz: bazi baharatlar
azaltmaktan/artirmaktan/cikarip eklememekten gcekinmeyin ve akgaa a¢ urubunu sevmeyenler igin, misir urubu
ile de i tirebilirsiniz, ayni dokuya ama nétr bir tada sahip olacaksiniz Malzemeler: Cirpici Merdane Delikli
plaka De Buyer Fluted Tart Kalibi ¢indekiler: Akcaa ag urubu ve pekan cevizlerini Koro kullanarak yaptim: Tim
sitede %5 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodunu kullanin (i Yartakli 1 yok).

3. Hazirlik sijresi: 40 dakika + yakla 1k 1 saat pi irme siiresi20cm gapinda bir tart iin: Misket Limonu Hamuru:
tereya1 un eker Birtutam tuz kokusuz hindistancevizi ya 1 so uk su  Uzeri igin: 1 yumurta 1 cay ka 11 sit
veya krema Unu, ekeri ve tuzu kari tirin.

4. So uk tereya ini kisp kilp do rayin ve hindistancevizi ya 1 ile ekleyin.

5. Ardindan, yava ¢a so uk suyu ekleyin, bir top olu turun ve en az 2-3 saat buzdolabina yerle tirin (tercihen bir
gece).

6. Daha sonra hamuru ince agin ve tart kalibiniza yerle tirin.

7. Hamuru en az 45 dakika buzdolabinda veya dondurucuda bekletin.

8. Montaj ve pi irme dncesinde, cirpilmi Yumurta/krema kari imini tartin tabanina firga ile siriin.

9. Dolgusu: 2 yumurta akgaa ag urubu veya misir urubu  eker kahverengi eker eritilmi fereya 1 2 ¢ay
ka 11 vanilya 6z0 Bir tutam tuz ~ %ay ka 11 targin Bir tutam muskat cevizi Bir tutam toz karanfil pekan
cevizleri Pekan cevizleri hari¢ tim malzemeleri kari tirin.

10. Pekan cevizlerini kaba bir ekilde do rayin, sonradan dekorasyon igin birkag tanesini ayirin (veya
hepsini do rayabilirsiniz, tartiniz daha rustik gérinecektir).

11. Do ranmi Yfaekan cevizlerini tartin tabanina dékiin, Gzerini tim pekan cevizleri ile kaplayin ve iizerine
dolgu kari imini dékin.

12. 175°C 8nceden 1siilmi Yhrinda 50 ila 60 dakika pi irin (e er ic harg pi memi %e pekan cevizleri zaten
giizelce kizarmi sa, pi irmeyi tamamlamak icin tarh aliminyum folyo ile kaplayabilirsiniz).

13. Tamamen so umaya birakin ve tadini gikarin!
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