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MEYVELI TARTOLET

Yarim kg. armut, kayisi, seftali gibi yaz meyvesi
Hamuru Igin;

1 Adet yumurta

3 Su bardagi un

1 Adet limon kabugu rendesi
100 gr. margarin

1 Kahve fincani toz seker
Kremasi Igin;

1,5 Su bardagi siit

1 Corba kasigi un

1 Corba kasigi bugday nisastasi
1 Paket vanilya

1 Tath kasigr margarin

# Ik islem olarak tartoletin hamuru hazirlanir; oda i1sisinda yumusamig margarin, toz seker ve yumurta gukur bir
kabin iginde mikserle seker eriyene kadar girpilir.

# Uzerine elenmis un ve limon kabugu rendesi katilir, ele yapismayan bir hamur elde edilir. Hamur, temiz bir
naylona sarilir, buzdolabina konur, yarim saat bekletilir.

# Sure sonunda katilasan hamur, 10 pargaya bélinlr. Her parga dnce merdane ile tartolet kalibi él¢iisiinde
aglilir, sonra bol margarinlenmis tartolet kalibina parmak uglariyla bastirarak yerlestirilir.

# BUOtun tartoletler firn tepsisine konur. Onceden isitiimis 175 derece firinda agik pembe renkte pisirilir.

# Bu arada krema hazirlanir; soguk sit, un, nisasta ve tez seker 6nce bir tencerede karigtirilir, sonra orta atese
yerlestirilir. Muhallebi kivamina gelene kadar karigtirarak pisirilir.

# Ocaktan alinan kremaya 1 tatl kasigi margarin ve limon kabugu rendesi eklenir. )

# Pisen tartolet hamurlar soguduktan sonra kaliplarindan ¢ikarilir ve i¢lerine krema pay edilir. Uzerlerine ince
dilimlenmis meyveler dizilir, servise sunulur.

Not: Armut, elma gibi meyvelere kesildikten hemen sonra limon surtimelidir. Tartoletin Gzerine dizildikten sonra
toz seker serpilebilir.
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