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MUZLU TARTOLET

1,5 su bardagi un,

50 gram margarin,

1 adet yumurta,

1 ¢cimdik tuz,

2-3 corba kasigi soguk su,
1+1/4 su bardag sUt,

1 corba kasigi un,

4 corba kasigi seker,

4 yumurta sarisi,

1 adet vanilya cubugu,

3 adet muz,

2-3 corba kasigi toz muzlu jéle,
2-3 corba kasigi limon suyu,
portakal kabugu rendesi

Unu eleyin, ortasini agin, yumurta, tuz ve margarini ortasina koyun. Kiigik setlerle birbirine karigtirin. Gerekirse
2-3 corba kasigi soguk su ekleyin. Uzeri 6rtill olarak 20 dakika dinlendirin. Hamuru alin, kiigUk pargalar
kopartin, elinizde yuvarlayip bir merdane yardimi ile hafif unlanmig bir zeminde kiigik yuvarlaklar agm ve
yaglanmis tartdlet kaliplarina yerlestirin. Uzerlerine aliminyum folyo koyup, nohut veya kurufasulye doldurun.
200 derecedeki firnda 20 dakika kadar bu sekilde pisirin. Sonra folyo ve igindekileri alm. Kaliplari tekrar firina
sUrin. Sutl vanilya gubugu ile kaynatin. SUtl ocaktan indirin.

Seker ve unu birbirine karistirip, yavas yavas site ekleyin. Strekli karistirarak purizsiz bir kivama gelmesini
saglayin. Bu arada yumurta sarilarini ¢irpin ve yavas yavas sute ekleyin. Tencereyi ¢cok kisik bir atesin tizerine
oturtun. Slrekli karigtirarak pisirin. Kremanin pistigini hafif koyulasmasindan anlayabilirsiniz. Kremayi ocaktan
indirin. Karigtirarak sogumasini saglayin. Soguyan kremayi tartdletlere pay edin. Muzlari soyup dilimleyin.
Kararmamalari i¢in limon suyuna batirip ¢ikarin ve tartéletlerin Gzerine yerlestirin. 2-3 kasik toz muz j6lesini
yarim ¢ay bardagi sicak suda eritin. Eriyince Uzerine yarim ¢ay bardagi soguk su koyun. Karistirip muzlarin
Uzerinde gezdirin.

© lezzetler.com tarif no:17679 « adi:Muzlu Tartolet » gonderen:Saide * indirme tarihi:19.04.2024 - 11:56


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/muzlu-tartolet-vt13333
http://www.tcpdf.org

