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>g Hong Kong Egg Tart
Toplam 155 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 35 dk 12 kişilik Zor ~215 kcal Açl1k bar1 2/10

Hong Kong egg tart, ince tereyağl1 tart kabuğunu buharlaşm1ş süt, yumurta ve vanilyal1 pürüzsüz 
muhallebiyle doldurur.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Un

• 225 gr Tereyağ1

• 0.8 su bardağ1 Şeker

• 2 adet Yumurta

• 2 adet Yumurta sar1s1

• 0.3 su bardağ1 Buharlaşm1ş süt

• 0.5 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Vanilya

Yap1l1ş
1. Un, tereyağ1 ve az suyla tart hamuru haz1rlay1n.

2. Hamuru 30 dakika buzdolab1nda dinlendirin.

3. Şeker ve s1cak suyu kar1şt1r1p oda s1cakl1ğ1na soğutun.

4. Yumurta, yumurta sar1s1, süt ve vanilyay1 şekerli suyla ç1rp1p süzün.

5. Hamuru kal1plara ince bast1r1n.

6. Muhallebiyi kal1plara doldurun.

7. Tartlar1 190°C f1r1nda 18 dakika, sonra 160°C f1r1nda 12 dakika pişirin.

8. 15 dakika 1l1t1p servis edin.

PÜF  NOKTASI

Muhallebiyi süzmek yüzeyde kabarc1k ve pütür oluşmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Tartlar1 f1r1ndan ç1kt1ktan 15 dakika sonra 1l1k çayla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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