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ELMALI TARTOLET (ISKANDINAV)

Hamuru:

90 gr (6 corba kasigi)

2 tath kasigi tereyagi

120 gr (1/2 su barda@i) seker

1 yumurta

180 gr (1+1/2 su bardagi) kendi kendine kabaran un
Harci:

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

2 blyuk yesil elma (kabuklar soyulup, ¢ekirdekli kisimlar alinmig ve ince dilimlenmis)
60 gr (1/4 su bardagi) seker

4 corba kasigl kayisi marmelat

30 gr (1/4 su bardagi) badem (ince kiyllmis)

5 - 6 ¢corba kasigi pudra sekeri

Once, finninizi orta sicakhda (180° C) getirip, 1sitiniz. 12 tartélet kalibini, 2 tatl kasigi tereyagla yaglayip bir
kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede kalan 90 gr tereyagdi ve sekeri, tahta kagik yada elektrikli girpiciyla karigim hafif ve kopuik
kdpuk oluncaya kadar cirpiniz. Once yumurtayi sonra da unu ekleyiniz. Ellerinizle hamuru pUrtiksiz olana kadar
yogurup, buzdolabinda 15 dakika sogutunuz.

Harci hazirlamak icin, tereyagi kiiglk bir tencerede agir ateste eritiniz. Yag kizinca elmalar tencereye koyup 15
dakika, yumusamaya baslayincaya kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip, sekeri ekleyerek karistirdiktan sonra
bir kenara birakiniz. Hamuru buzdolabindan alip, 1/3'0n0 ayiriniz. Kalan 2/3'Gn0 12 pargaya ayirip, her birini top
haline getiriniz. Her topu elinizin ayasiyla dizlestirip, yagladiginiz kaliplara yerlestiriniz. Pismis elmalari
hamurlarin icine yerlegtirip, Ustlerine birer tath kasigi kayisi marmelati koyup, kiyilmis bademi esit olarak
serpistiriniz.

Ayirdidiniz hamuru agip, tartdlet kaliplarindan biraz blyik kesici kullanarak 12 daire ¢ikariniz. Dairelerin
kenarlarini islatip kaliplarin Gstiine yerlestiriniz. Kenarlarini ¢atalla bastirarak bitigtiriniz. Tartdletleri firinin orta
katinda 35-45 dakika, sertlesip Ustleri pembelesinceye kadar pisiriniz. Kaliplan firindan alip, biraz iininca
tartdletleri kaliplardan gikararak, Ustlerine pudra sekerini serpip, servis ediniz.

Not: Elma, kayisi marmelati ve kiyilmis bademle doldurulmus bu kiigiik iskandinav tartéletlerini, piknikleriniz igin
kolaylikla hazirlayabilirsiniz.
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