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KAYISILI TARTOLET

2,5 su bardagi un,

1 adet yumurta,

250 gram oda sicakliyinda margarin,
2 cay kasigi kabartma tozu,

1 tutam tuz,

yarim su bardagi dévilmis badem,
2 ¢orba kasi§ pudrasekeri,

yarim ¢ay bardagi soguk su.
Krema igin:

1 paket vanilya,

1,5 su bardag sit,

1 tutam tuz,

3 adet yumurtanin sarisi,

3 corba kagigi tozseker.

Uzerine:

20 adet kayisi,

1/6 paket kayisi jélesi

Unu eleyip ortasini havuz gibi agin. Margarin, yumurta, kabartma tozu, tuz, ince déviimis badem ve
pudrasekerini ekleyin. Parmaklarinizin ucuyla unu bu malzemelere karigtirin. Un, kiigiik hamur kirintilar haline
gelmeye baglayinca soguk suyu ekleyin. Hamuru yogu-run. Gerekirse ¢ok az su veya un ilave edin. Hamur
elinizden kolay ayriliyorsa 6zlesmis demektir. Uzerine nemli bir bez 6rtlp, buzdolabinda yarim saat bekletin.
Daha sonra buzdolabindan alip, 10 adet kigik beze koparin. Yaglanip, sekerlenmig orta boy tart6let kaliplarinin
icini hamurla kaplayin. Hamuru kenarlara dogru iyice yikseltin. Hamurun dibine gatalla delikler agin. Uzerine bir
parca aliminyum folyo koyun. Ortasini piring ya da kuru fasulye ile doldurun. Onceden isitilmis 180 dereceli
firnda pembelesene dek pigirin. Daha sonra, fob/olari Gzerinden ¢ikarip, 6 dakika daha pisirin. Firindan ¢ikarin.
Kaliplardan ayirdiginiz tartéletleri bir kenarda sogumaya birakin. Bu arada sutd, vanilya ve tuz ile birlikte
kaynatin. Yumurta sarilarini seker ile iyice ¢irpin. Sutl yavas yavas ilave edin. Girpmaya devam edin. Bu
karnsimi kisik ateste karistirmaya devam edin. Gerektiginde ocaktan indirerek, kaynamasini engelleyin (karisim
pihtilasmaya baslayinca kremaniz olmus demektir). Ocaktan alip, sogumaya birakin. Bu arada kayisilarin
cekirdeklerini ¢ikarip dilimleyin, iyice soguyan kremay: tartéletlerin tGzerine pay edin. Dilimlenmis kayisilari
kremanin Uizerine yerlestirin. 1/6 paket jéleyi paketin lizerinde yazilan su miktarinin 1/6'si ile hazirlayin. Joleyi
karistirarak sogutun ve kayisilarin Gzerine dékin. 1 saat bekletip, servis yapin.
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