<PATLILAR

Hpng Kong Egg Tart

Toplam 155 dk Haz1rlBO dk - Pisirme 35 dk 12 kisilik Zor ~215 kcal Aclllbar?/10

Hong Kong egg tart, ince tereyagltart kabugunu buharlasmg sut, yumurta ve vanilyalpurizsiiz
mubhallebiyle doldurur.

Malzemeler

« 2.5 su bardagln

« 225 gr Tereyagl

0.8 su bardagSeker

2 adet Yumurta

¢ 2 adet Yumurta sarlsl

¢ 0.3 su bardagBuharlasm§ st
0.5 su bardagiSu

« 1 tatikas@anilya

Yap¥1

1. Un, tereyagde az suyla tart hamuru hazlrlayln.

2. Hamuru 30 dakika buzdolablndalinlendirin.

3. Seker ve slcalsuyu kar§tlriga slcaljlnasogutun.

4. Yumurta, yumurta sarl1sgit ve vanilyaykekerli suyla ¢1lrpXiizin.

5. Hamuru kallplarance bastlrin.

6. Muhallebiyi kallplaraloldurun.

7. Tartlarf190°C f1rindsB dakika, sonra 160°C flrind& dakika pigirin.

8. 15 dakika 1l1&Hpvis edin.

PUF NOKTASI

Muhallebiyi sizmek ylizeyde kabarclke putir olusmaslrihler.

SERVIS ONERISI

Tartlar¥lrlndagpiktlktad dakika sonra 1l8ayla servis edin.

Alerjenler

Gluten St Yumurta



Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/nong-kong-egg-tart



