Yaban mersinli turta

Ingrédients

* 20 cm capinda bir tart igin:
* 90g pudra ekeri

* 30g badem tozu

* 1 yumurta

® 160g T55 un

® 50g misir ni astasi

* 2 yemek ka 1 1 badem tozu

Préparation

1. Halé momkinken kirmizi meyvelerin tadini gikaralim!

2. Sonbahar gelmeden 6nce, ¢ok basit bir ekilde, ekerli bir hamur ve bol mikiarda yaban mersini ile yapilan
rustik tarzda bir yaban mersinli tart  Malzemeler : Merdane Delikli tepsi Cannelé cemberi De Buyer Malzemeler
: Koro badem tozu kullandim: Tim sitede %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba |i de il).

3. Hazirlik siiresi: 30 dakika + 30 dakika pi irme20 cm capinda bir tart igin: Hamur:  yumu ok tereya 1 pudra
ekeri badem tozu 1 yumurta T55 un musir ni astasi Tereya ini pudra ekeri ve badem tozu ile iyice kari tirin.

4. Kari im homojen hale gelince, yumurtayr ardindan un ve misir ni astasini ekleyin.

5. Homojen bir top haline gelene kadar hizlica kari tirin, ardindan hamuru streg filme sarin ve en az 1 saat

buzdolabinda bekletin.

6.  Ardindan, hamuru 2 mm kalinli inda agin.

7. Onceden ya ladi iniz gemberi yerle tirin, ardindan en az 2 saat buzdolabinda bekletin.
8. Kalan hamuru da agarak yakla 1k 1,5 cm ¢apinda eritler kesin.

9. Bunlar da ayrica so ukta saklayin.

10. Montaj &amp; pi irme: 2 yemek ka 1 1 badem tozu Yakla 1k taze yaban mersini Tart tabanini badem tozu
ile serpin.

11.  Yaban mersinini ekleyin, ardindan hamur eritleri ile kafes eklinde kaplayin.
12.  Onceden 170°C'ye isitlmi firina koyun ve yakla ik 30 dakika pi irin, hamur altin rengi olmalidir.

13. Cikartmadan énce iimaya birakin; sade olarak veya bir top dondurma ya da krem  anti ile servis edin ve
keyfini gikarin!
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