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Pikan Cevizli Tart

Kavrulmus pekan cevizi, misir surubu ve tereyadi ile otantik pekan tart tarifi. Cirpilmis

krema ile sicak servis edilen mikemmel Stkran GUnu tatlisi.

2h 30min 50 min 3h 20min 8 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1turta hamuru 1 bardak esmer seker

e 4 yumurta « 1cay kasigi vanilya 6zU

» Tyemek kasigi sut « 4 yemek kasigi fuzsuz tereyad
» 2 bardak pikan cevizi « 1cay kasigi tuz

« 1bardak misir surubu « 1cay kasigi tarcin

Yapilist

o Firini ve Kalibi Hazirlayin
Firininizi 175°C (350°F) 1sitin. 9 inglik tart kalibini fereyadi veya yemeklik spreyle yaglayin, altini ve yanlarini tamamen

kapladiginizdan emin olun.



Pekan Cevizlerini Kavurun
2 su bardagi pekan cevizini firin tepsisine tek katman halinde yayin. Onceden isitilmis firinda kokusu cikana ve hafif

altin rengi olana kadar 8-10 dakika kavurun. Cikarin ve diger bilesenleri hazirlarken tamamen sogumaya birakin.

Tart Kabugunu Hazirlayin

Hazirladiginiz tart hamurunuzu acin ve yaglanmis tart kalibina bastirin, fazla kenarlari kesin. Pisirme sirasinda

kabarmasini 6nlemek icin altini catalla delik desik edin.

Dolguyu Hazirlayin

In a large bowl, whisk together 1 cup brown sugar, 4 eggs, 1tablespoon vanilla extract, 1 cup corn syrup, and 1

teaspoon salt until completely smooth. Slowly whisk in 4 tablespoons melted butter until fully incorporated.

Tarthi Birlestirin
Sogumus kavrulmus pekan cevizlerini tart kabugunun altina esit olarak dagitin. Dolgu karisimini pekan cevizlerinin

Uzerine dokun, tum koselere ulastigindan ve pekan cevizlerinin gogunlukla kaplandigindan emin olun.

Initial Baking
175°C (350°F) de 30 dakika, kenarlari donup hafif altin rengi olana kadar ama merkez nazikge sallandiginda hala

hafif titreme olana kadar pisirin.

Complete Baking

Asiri esmerlesmeyi 6nlemek icin farti gevsekge aliminyum folyoyla kaplayin. Merkez tam donana ve

dokunuldugunda hafifce geri dénene kadar 15-20 dakika daha pisirmeye devam edin.

Sogutun ve Servis Edin
Firindan gikarin ve tamamen donana kadar kalibinda tel 1zgara Gizerinde en az 2 saat tamamen sogumaya birakin.

Keskin bigakla dilimleyin ve oda sicakliginda servis edin.

Besin Degerleri

420 6g 528 22g 3g 458 18omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Pekan cevizlerini dolguya eklemeden énce mutlaka kavurun. Firin tepsisine yayin ve 175°C'de 8-10 dakika boyunca

kokusu cikana kadar kavurun. Bu lezzetlerini yogunlastirir ve énemli doku kontrasti saglar.

En purtzsuz dolgu icin oda sicakliginda yumurta ve eritilmis tereyadi kullanin. Soguk malzemeler karisimin

bozulmasina veya topaklagsmasina neden olabilir ve tartinizin final dokusunu etkiler.



Pisme durumunu tartin ortasina nazikgce dokunarak kontrol edin - hafifce geri dénmeli ama yine de hafif titremeli.

ic sicaklik gida gtivenligi ve dogru donma icin 90°C'ye ulasmal.

Pisirmenin ikinci yarisinda tart kenarlari cok gabuk koyulasirsa, aliminyum folyo seritleriyle kaplayarak asiri

esmerlesmeyi dnleyin.

Hamuru eklemeden énce tart kalibinizi pisirme kagdidiyla kaplayin veya iyice yaglayin. Bu kolay ¢ikarmayi saglar ve

ozellikle yapiskan pekan dolgusuyla yapismayi énler.

Dilimlemeden 6nce tarti tamamen sogumaya birakin - en az 2-3 saat. Dolgunun dizgtin donmasi i¢cin zamana

ihtiyaci var ve cok erken kesmek akiskan bir karmasaya neden olur.

En duzgun dilimler icin ilik suya batirilmis ve her kesimde temizlenmis keskin, ince bicak kullanin. Yapiskan dolgu

aksi takdirde temiz kesimler yapmayi zorlastirabilir.

Artakalan tarti en iyi dokuda tutmak icin oda sicakliginda kapali saklayin. Buzdolabi dolguyu cok sert yapabilir,

ancak oda sicakliginda tekrar yumusar.
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