Hindistan cevizli krem karamel turtasi

Ingrédients

* 60g tereya 1 (oda sicakli inda)
* 90g pudra ekeri

* 30g toz hindistan cevizi

* 1 yumurta

® 160g T55 un

® 50g misir ni astasi

* 200g hindistan cevizi kremasi
* 200g tam ya | sivi krema (ayni miktarda hindistan cevizi kremasi ile de i tirilebilir)
* 400g hindistan cevizi siiti

* 1 yumurta

* 3 yumurta sarisi

* 140g eker

¢ 40g misir ni astasi

® 20g un

* 859 toz hindistan cevizi
* 30g tereya i

Préparation

1. Bugiin yeni bir muhallebi tart, hindistan cevizli versiyonu!

2. Daha &nce bir cikolata-hindistan cevizi versiyonu yapmi tim; i te bu onun cikolatasiz ama bir o kadar lezzetli

kicik karde i.

3. Hatta isterseniz biraz limon kabu u rendesi ekleyebilirsiniz, e er hindistan cevizi/limon kari imini denemek
isterseniz!

4. Malzemeler: Cirpici Merdane Delikli tepsi 18cm cember Malzemeler: Hindistan cevizini toz halinde Koro:
ILETAITUNGATEAU koduyla sitedeki her eyde %5 indirim (ortaklik yok).

5. Hazirlama siresi: 40 dakika + 25 dakika pi irme + dinlenme18cm ¢apinda &amp; écm yiksekli inde bir tart
icin: Hindistan cevizli tath hamuru:  tereya 1 (oda sicakli inda) pudra ekeri toz hindistan cevizi 1 yumurta
T55 un musir ni astasi Tereya ini pudra ekeri ve ardindan hindistan ceviz tozu ile kari tirin.

6. Yumurtay: ekleyin, emulsiyon yapin, ardindan unu ve misir ni astasini ¢ok fazla cali irmadan ekleyin.
7. Hamuru top haline getirin, streg filmle kaplayin ve en az 3 saat buzdolabinda bekletin.

8. Ardindan, hamuru 2mm kalinli inda agin ve ya |i ka it serili tepsiye yerle tirilmi ve ya lanmi ¢emberinizi
yerle tirin.

9. Hamuru en az 1 saat daha buzdolabina koyun.

10. Hindistan cevizi kremasi: hindistan cevizi kremasi  tam ya |i sivi krema (ayni miktarda hindistan cevizi
kremasi ile de i tirilebilir) hindistan cevizi siti 1 yumurta 3 yumurta sarisi  eker musir ni astasi un  toz
hindistan cevizi tereya 1 Suslemek icin biraz toz hindistan cevizi Svi kremayi, hindistan cevizi kremasini ve
hindistan cevizi sGtind isitin.

11. Ayni zamanda, yumurtayi, yumurta sarilarini ve ekeri cirpin, ardindan misir ni astasi ve unu ekleyin.
12.  Sicak siviyi yumurtalarin iizerine dékiin, iyice girpin, ardindan hepsini tekrar tencereye dokin.

13.  Orta ate te siirekli kari tirarak kalinla tirin.

14. Ardindan, ocaktan alip kiicik parcalara kesilmi tereya ini ve toz hindistan cevizini ekleyin.

15.  Kremay: tath hamurun izerine dékiin, ardindan biraz toz hindistan cevizi serpin.

16.  Onceden istilmi 180°C firinda 25 dakika pi irin, ardindan kaliptan cikarmadan énce 2 saat so umaya



birakin.
17. Flani 1 ila 2 saat daha buzdolabinda bekletin, ardindan keyfini gikarin!
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