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AHUDUDULU TARTOLETLER

250 gr.un

170 gr. tereyagdi

30 gr. rendelenmis yesil limon kabugu
40 ml. yesil limon suyu

30 gr. cekilmis hashas

150 gr. seker

3 adet yumurta

400 gr. ahududu (dondurulmus)

200 ml. taze krema

6 sap nane

Unu 130 gr. tereyadi ve 30 ml. soguk suyla karistirip kivamli bir hamur elde edin. Hamuru 6 pargaya bélun.
Hamur toplarini unlanmig tezgahta 12 cm. ¢apinda acgin. 6 adet kelepceli tartdlet kalibina yerlestirip kenarlarini
yukari dogru bastirin.

Hamurun GUstind birkag yerinden g¢atalla delin ve énceden 180 °C'de isitilmig firinin alttan 2. rafinda 15-20
dakika pisirin. + Bu arada limon kabugdu rendesi, limon suyu, haghas, toz seker ve yumurtay! metal bir kasede
¢irpin; sicak suyun Ustiine oturtup 8-10 dakika beyaz, kdpUklU bir kivama gelinceye kadar ¢irpin.

Kalan tereyagini eritip yumurtali karnigima ilave edin. Tart kaliplarini bu karisimla agzina kadar doldurun ve firinin
en alt katinda 30-35 dakika pisirin. Bu arada taze kremay! ¢irpin.

Tartoletleri 10 dakika sogumaya birakin. Ustlne ¢irpilmis kremadan stirlip ahududularla sisleyin. Nane
yapraklariyla susleyip servis yapin.
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