








SOCIAL PIE /| SOSYAL TART

insan ve mekan arasinda farkinda oldugumuzdan ¢ok daha biyiik bir etkilesim vardir. Bu
etkilesimi kapsamli bir sekilde anlamak, sosyallesme ve bireysellesme sireglerinin
deneyimlenebilecedi mekanlar tasarlamak ve bunun suarekliligini saglamak tasarimin en
6nemli adimlari olmalidir.

Cunkl, mekana ruh veren, yasatan insandir. Kullanicisi olmayan bir mekan, mekan degil
bosluktur.

TARIF

Tart hamuru igin malzemeler,
170 gr tereyagi (soguk, kiip kiip dogranmisg)
2,5 su bardagi un

Y% su bardagi seker

1 yumurta

Tuz (bir ¢imdik)

Tart dolgusu i¢in malzemeler,
Seffaf pasta jolesi

Istediginiz meyveler

Beze i¢in malzemeler,

2 yumurta beyazi

2 ¢ay bardagi seker

Tuz (bir ¢imdik)

Tart,

Un, tuz, yag ve sekeri karistirin. Bir kasenin icinde yumurtayi hafifce ¢irpin, hamura ilave
edip karistirin. Toplanan hamuru, unlanmis iki adet pisirme kagidi arasina yerlestirin. Bir
merdane yardimiyla agin ve kaliba yerlestirin.

Onceden isitiimis 200°lik firnda 20-25 dk pisirin.

Joleyi, paketindeki talimatlara gére hazirlayin.
Soguyan tart tabaninizin Gzerine ilk 6nce meyveleri sonra jOleyi yavas yavas dokin. Ve
sogjumaya birakin.

Beze,

Tuz eklediginiz adet yumurta beyazlarini mikserle digtk devirde ¢irpmaya baslayin. Azar
azar pudra sekerini ekleyerek yuksek devirde 15-20 dk karistirin. Karigim kati bir hal alinca,
krema posetine koyup, pisirme kagidi serilmis tepsiye sikin.

Onceden isitiimis 100°lik firinda 90 dk pigirin.

Soguduktan sonra tartinizla birlikte servis edebilirsiniz.



