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BADEMLI TARTOLET

Hamur:

125 gr. yumusak tereyagi
100 gr. elenmis pudra sekeri
1 adet yumurta sarisi

220 gr. elenmis un

Tuz

Harg:

75 gr. yumusak tereyagi

1 adet limon kabugu rendesi
1/2 ¢ubuk vanilya 6z

2 damla aci badem aramasi
40 gr. seker

75 gr. 6gutilmas badem

1 adet yumurta beyazi

40 gr. elenmig un

25 adet kirmizi kokteyl kirazi
50 gr. kayisi marmelati

Tereyagl, pudra sekeri ve bir tutam tuzu karigtinn. Yumurtayi katip tekrar karigtirin. Un ilave edip pirizsiz bir
hamur elde edin ve hamuru ikiye bélin. Fol-yoya sarip 2 saat buzdolabinda dinlendirin. Tereyagi, limon kabugu
rendesi, vanilya 6zU, badem aramasi, seker ve tuzu mikserle képuk oluncaya kadar ¢irpin. Badem ve
yumurtanin beyazini ekleyip ¢irpmaya devam edin. Yavas yavas unu ekleyip karistirin, ucu orta biyUklikteki
sikma torbasina doldurun. cm. gapindaki 25 adet tartolet kalibini yaglayip yan yana koyun. Hamurun bir
parcasini unlu tezgahta 3 mm. kalinliginda agin. Merdaneye sarin, kaliplarin tizerine yayin ve tzerinden
kaliplarin kenarlari kesilecek sekilde merdaneyle gegin, hamuru kaliplarin igine bastirin. 180°C'de isitilmisg firinin
ikinci rafinda 7 dakika pisirip sogumaya birakin. Tartdletleri bademli karigimin yarisi ile doldurun, ayni isida
10-12 dakika pisirin. llininca kaliplardan ¢ikartin ve sogumaya birakin. Kaliplari temizleyin, ikinci hamuru ve
kalan bademli karisimi ayni sekilde hazirlayin. Kirazlari ikiye bélin. Marmelati isitin, tartdletlerin Gzerine sirin.
Yarim kirazlarla stsleyip sogumaya birakin. Aralarina kagit koyup kutuya yerlestirdikten sonra kuru ve serin
ortamda 10 giin saklayin. Artan kurabiye hamurunu sade kurabiyeler pisirmek icin kullanabilirsiniz.
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