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CILEKLI TARTOLETLER

https://cook.com.tr

Un 1.5 Su Bardag!

Sofra Tuzu 0.5 Cay Kagsigi
Toz Seker 0.5 Su Bardagi
Pudra Sekeri 0.5 Su Bardagi
Tereyagi 3.5 Corba Kasigi
Tereyagdi 125 Gram

Cilek 500 Gram

Yumurta 1 Adet

Yumurta 6 Adet

Vanilya 1 Paket

Misir Nisastasi 1 Cay Bardagi
Past6rize Sit 2 Su Bardag!
Toz Jole 1 Paket

Once un, seker ve tuzu mutfak robotunda karistirin. Daha sonra kiip kiip dogradiginiz soguk tereyagini
ekleyerek, robotu fasilal araliklarla ¢alistirip, karistirin. Hamur birbirine yapismayip, minik bezelyeler kivaminda
olacaktir. En son 1 yumurta sarisini da ekleyip biraz daha karistirin. Daha sonra hamuru alip hizlica birbirine
yapistirip, yogurun ve gidaya temas edeceginden COOK Polietilen streg film ile kaplayip, buzdolabinda en az 1
saat kadar dinlendirin. Hamuru buzdolabindan aldiktan sonra, unladiginiz mutfak tezgahi Gzerinde elle yogurun.
Mini tartolet kaliplarini yagdlayip unladiktan sonra, hamurdan ceviz blyukliginde pargalar kopararak merdane
ile kaliplarin gapina uyacak sekilde merdane ile agin. Hamuru yagladiginiz kaliplarin igine yerlestirip, kenara
sarkan kisimlarini koparin. Igine bir ¢catal yardimiyla delikler agarak, 150 dereceye ayarlanmis firinda 15 dakika
kadar pisirin.

Pisirme tencerenizde yumurta sarilarini, misir nisastasini ve sekeri mikserle ¢irpin. Hizlica ¢irpmaya devam
ederken daha 6nceden kaynattiginiz sittin 6nce 1/4 &apos;und, ekleyin, cirpmaya devam edin. Daha sonra yine
¢irpmaya devam ederken, sitin geri kalanini da yavas yavas ekleyerek ¢girpmaya devam edin. Kaynadiktan
sonra tencerenin altini kapatip, vanilya ve tereyagini ekleyip kasikla karistirin ve Gzerine , kremanin
katilasmamasi, kaymak tutmamasi icin polietilen streg film ile kaplayarak, sogumaya birakin.

Daha 6nceden pisirip, ihttiginiz tartoletlerin icine hazirladiginiz kremayi srp, Uzerine ince ince dilimlediginiz
cilekleri yerlestirin. Her bir tartoletin Gzerine, tarifine gére hazirlanmis, gilekli toz jéle dékip sogumasi icin
buzdolabinda bekletin. Soguduktan sonra gilekli tartoletleriniz servis igin sunuma hazirdir.
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