Cevizli Pasta

12 kigiliktir (22 ila 26 cm tart kaliby)

Malxzemeler
e Pate sucrée (tathh hamur isi) e Cevizli karamel i¢in

- 150g tereyagi, yumusak - 250ml glikoz surubu
- 130g toz seker - 250ml krema
- 45g toz badem (6giitiillmiis) - 25g tereyagl
- 10g yumurta - 320g seker
- 300g un - 125ml tam yagh siit
- bir tutam tuz - 75g bal

- 1/8 Vanilya c¢ekirdegi - 280g kiyilmis ceviz



Yontem

Pate sucrée igcin
Un, pudra sekeri ve tuzu birlikte eleyin, ardindan tereyagi ve vanilyay1 ince
ekmek kirintilarina benzeyene kadar unlu sekere yedirin, cirpilmis yumurtayi
ekleyin ve hamur haline getirin (birbirine ittirerek galigtirmayin). Hamuru
sarin ve yarim saat sogutun. Hamurun 2/3'inii agin ve 24-26 cm ¢apinda
gevsek tabanl bir tart kalibini1 kaplamak icin kullanin. Fazla hamuru kesmeyin
ciinkii 3 cm'lik bir iist {iste binme pay1 birakmay1 hedeflemelisiniz. Kalan

hamuru sarin ve siz dolguyu hazirlarken buzdolabina koyun.

Dolgu icin
Ceviz hari¢ tiim malzemeleri bir tencereye koyun ve geker eriyene kadar
karistirin. Seker coziildiikten sonra karistirmayi birakin ancak karisim 115°C'ye
ulasana kadar isitmaya devam edin, ocaktan alin ve dogranmis cevizleri
ekleyin, sogumasi i¢in bir kenara koyun.

Tartigin
Turta tabanini sogumus cevizli karamel dolgusu ile doldurun, ardindan bir
kapak acin ve tartin iizerine yerlestirin. Kenarlarini iyice kapatin. Yiizeyini bir
catalla delin. Ik 10 dakika 220°C'de pisirin, ardindan 1s1y1 180°C'ye diisiiriin ve
tart acik altin saris1 kahverengi olana kadar yaklagik 30 dakika daha pisirin.



