2 Su bardagi armut rendesi
Yarim su bardagi toz seker
Hamuru Igin;

2,5 Su bardagi un

1,5 Cay bardagi pudra sekeri
1 Adet yumurta beyazi

100 gr. Margarin

1 Paket vanilya

Uzeri Igin;

1 Adet yumurta sarisi

# Yarim kilo kadar armudun kabugu soyulur, 2 su bardagi olacak kadar rendelenir. Uzerine toz seker eklenir,
karistirarak bir tagim kaynatilir, ocaktan alinir.

# Armutlu ic sogurken hamur hazirlanir, oda i1sisinda yumusamis margarin, yumurta beyazi, vanilya, pudra
sekeri ve elenmis un ¢ukur bir kaba konur, bitlinlesene kadar yogrulur.

# Hamuru dinlendirmeden islem yapilir. Hamurdan iri bir limon kadar parca ayrildiktan sonra, kalan hamur 8 esit
parcaya bdlindr.

# Her parca 0nce tezgahta parmak uglariyla ¢ay tabagdi kadar agilir, sonra iyice margarinle yaglanmis kiigik tart
kalibina bastirarak yerlegtirilir.

# Hamurlar kaliplara yerlestirildikten sonra sogumus armutlu karigim iglerine pay edilir.

# Ayrilan hamurdan, avug arasinda ¢ubuklar yapilir, tartoletlerin Gzerine kafes gibi yerlestirilir.

# Gubuklarin tizerine ve gérinen hamur kisimlara, yumurta sarisi strtilir, dnceden isitilmis 180 derece firinda
tartoletler kizarana kadar pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan sonra 10 dakika bekletilir, kalip dikkatlice esnetilir, kaliptan ¢ikarilir, servise sunulur.

Not: ince kabuklu armut kullaniliyorsa, kabuklu olarak rendelenebilir.
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