KARAMALIZE ARMUTLU TART

Malzemeler (6-8 Kisilik):

Hamuru igin:

4 yemek kasig1 (140 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
1,5 su bardagi (180 gr) un

1 tutam tuz

Karamelize armutlar icin:

3 yemek kasig1 (110 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
1 su bardag (180 gr) toz seker

5 adet sert armut

Hazirlanisi:

Oncelikle armutlarimizi karamelize etmek icin sekerimizden 3 -4 yemek kasigi kenara
ayiriyoruz. Ardindan firina girmeye uygun bir tava veya kek kalibina kalan sekeri ve Teremyag
Gurme Kaymaklr'mizi koyup, sekerin rengi degisene kadar pisiriyoruz. Bu arada armutlarimizi
soyup kalin sekilde dilimliyoruz. Ayirdigimiz sekerle armutlarimiz1 bir kapta iyice karistirip,
tavamiza yan yana bosluk kalmayacak sekilde diziyoruz. Armutlar karamelize olana dek yaklasik
20 dk. kisik ateste pismeye birakiyoruz.

Hamurumuz icin gerekli olan tiim malzemelerimizi bir kapta karistirlp yumusak bir hamur
yaplyoruz. Hamurumuzu dinlendirmek i¢in 20 dk kadar buzdolabina kaldiriyoruz. Armutlar
pistikten sonra sogumasi icin kenara aliyoruz. Bu arada hamurumuzu dolaptan cikartip,
kalibimizdan 5 cm daha biiyiik capta olacak sekilde agiyoruz. Sogumus olan armutlarimizin
lizerine hamurumuzu kapatiyoruz ve disa sarkan kisimlarini ice dogru kiviriyoruz.

Tartimizi 180 derece firinda iyice pembelesene kadar pisiriyoruz. Sonrasinda 3-4 dk kadar
bekleyip tartimizi ters ¢evirerek servis tabagimiza aliyoruz.

Piif Noktas:
Armutlarimizi karamelize ederken karamel kivaminin koyu olmasina dikkat etmeliyiz. Eger
karamelimiz sulu kalirsa tartimiz yumusayarak gevrekligini kaybedecektir.



