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CILEKLI TARTOLET

Memet Ozer

500 Gr. Krema igin stit

125 Gr. Krema icin seker

60 Gr. Krema igin un

3 Adet Krema igin yumurta

1 Paket Krema igin vanilya

1 Paket Krema icin beyaz ¢ikolata
60 Gr. Hamur icin pudra sekeri

250 Gr. Hamur i¢in un

125 Gr. Hamur icin tereyagi

1 Adet Hamur igin yumurta

1 Gay Kasigi Hamur icin kabartma tozu
1 Gay Kasigi Hamur igin vanilya

10 Adet Cilekli sos icin ¢ilek

1 Gorba Kasigi Gilekli sos icin seker
2 Corba Kasigi Gilekli sos igin krema

KREMA: Yumurtalari, seker, un ve vanilya ile birlikte iyi ce karistirarak pisirin. Purtizsiiz hale getirdikten sonra
s(td ilave edin ve pisirmeye devam edin. Biraz sogudugunda igerisine 2 yemek kasigi krema ve 1 yemek kasigi
benmari usull erittiginiz beyaz ¢ikolata ekleyin ve bir siire buzdolabinda sogutun.

HAMUR: Un, pudra gekeri, soguk tereyag, yumurta, kabartma tozu ve vanilyay! yogurarak tart hamuru elde
edin. Hamuru tart kaliplarina ince bir sekilde yayin. Uzerlerine folyo k&gt kaplayin ve ortalarinin kabarmamasi
icin agirlk koyun ( nohut, fasulye vb ). Onceden isitilmis 180 derecelik firinda agirliklarla birlikte 10 dakika
kadar, daha sonra agirliklarini alarak 5 dakika kadar pisirin.

CGILEK SOS: 8-10 adet cilegi ince ince dograyin. 1 yemek kasidi sekerle birlikte pigirerek karamelize edin. Daha
sonra igine 2 yemek kasigi krema koyarak pisirmeyi sonlandirin.

Finndan ¢ikardiginiz tartlarin igine ince bir tabaka benmari usull erittiginiz beyaz gikolatadan surin. Bir sire
tartlar buzdolabinda sogutun. Iglerine hazirladiginiz krema bir poset yardimiyla sikin. Uzerlerini gilekler ve cilekli
j6leyle susleyip, servis edin.
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