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MEYVELI TARTOLET

Tugrul Savkar

Mini tartdletler icin:

60 gr. margarin

100 gr. un

15 gr. pudrasekeri (2 gorba ks.)
25 ml. su

Kremasi icin:

18 gr.un

10 gr. nisasta (4 ¢ay ks.)

60 gr. tozseker (4 corba ks.)

20 gr. suttozu (3 gcorba ks.)

1 yumurta

200 ml. su

1 tutam vanilin

300 gr. karisik mevsim meyveleri veya komposto meyveler

Finninizi 200° C'ye getirip isitin. Tart6letleri hazirlamak icin margarini, unu, sekeri ve suyu bir kapta yogurarak
hamur haline getirin.

Minik tartélet kaliplarini yaglayin. Tartdlet hamurlarini kaliplarin boyutunda kesip kaliplara yerlestirin.
Kenarlarindan sarkan hamur parc¢alari varsa bir bicakla keserek alin. Hamurlarin Gzerini fazla kabarmamalari
icin catalla delin. Sicak firina slrerek altin sarisi renk alincaya kadar pisirin.

Tartoletler piserken kremasini hazirlayin. Bunun igin unu, nisastayi, sekeri, stittozunu, yumurtayi, suyu ve
vanilini, ¢cirparak kisik ateste krema kivamina gelinceye kadar pisirin. Sogumaya birakin.

Kremay! bir sikma torbasina doldurun. Tart6letleri firndan alip kendi kaliplarinda sogumaya birakin. Tamamen
soguyunca, ters gevirerek tartdletleri kaliplardan ¢ikarin. Krema sikarak iglerini doldurun. Uzerine meyveleri
dizerek servis yapin.
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