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AHUDUDULU TARTOLET

1 su bardagi taze ahududu,

1 su bardagi taze bdgurtlen.

Hamuru igin:

1,5 su bardagi un,

yarim su bardag seker,

yarim paketten daha az margarin,

1 adet yumurta,

1 adet yumurtanin beyazi.

Kremasi icin:

1 kutu labne peyniri,

yarim su bardigindan az sekersiz krema,
yarim su bardag seker,

2 cay kasigi rendelenmis limon kabugu.
Sislemek icin:

Nane yaprag!.

Hamuru hazirlamak i¢in unu, tozseker ve margarinle birlikte karigtirin. Hamur ekmek kirintisi gérintist
aldiginda iyice ¢irptiginiz yumurtayi ekleyin ve karistirin. Top haline gelen hamuru alip bir folyoya sarin ve
buzdolabina koyun. Bu sekilde 1 saat bekletin. Buzluktan gikarttiginiz hamurdan ceviz biydkliglinde pargalar
koparin. Parca hamurlari elinizle duiz-lestirip yaglanmis kiigtk kek kaliplarinin igine yerlestirin. Uzerlerine
yumurta beyazini stirtin. 200 derecede dnceden isitilmig firina koyun. Yaklasik 20 dakika kadar pisirin. Pigen
tartdletleri firndan alin ve sogumaya birakin.

Diger tarafta kremasi i¢in; labne peyniri, krema, tozseker ve limon kabugdunu iyice karistirin. Bu kremayi
soguyan tartdletlerin Gzerine sdrin. Kremalarin Uzerine ise bégurtlen ve ahududulari béllstirerek dizin.

Nane yapragiyla susleyip, servis yapin.
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