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JOLELI TARTOLET

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2007

500 gr Un

180 gr. Pudra sekeri
2 adet Yumurta

250 gr. Margarin

1 pk. Vanilya

Krema igin:

1 kg. Sut

120 gr. Misir nisastasi
3 yumurta

250 gr. Toz seker
100 gr. Margarin

1 paket Vanilya
Uzeri icin:

Kivi

Muz

Gilek

Visne

Krem Santi

Unu tezgaha eleyiniz.

Margarini icine koyup bicakla kiyiniz.

Yumurta, pudra seker ve vanilyayl koyup bir hamur hazirlayiniz.
Hamur toplandiginda 10-15 dk. serin bir yerde dinlendiriniz.
Toz seker ve yumurtayi karistiriniz.

Unu ve nisastayi ilave ediniz.

S0tu yavasga dokundz ve karigtiriniz.

Koyulasip krema haline gelince ocaktan aliniz.

Margarin ve vanilyay! koyunuz.

Arada karistirarak sogutunuz.

Soguyunca i¢ine bir miktar (1/3 oraninda) krem santi ilave ediniz.
Hamurun sekillendirilmesi

Hamuru tezgéh Uzerinde merdaneyle 7-8 mm. incelikte aginiz.
Tartdlet kaliplarina yerlestiriniz.

Hamurun pigirilmesi

Kabarmamasi i¢in hamuru catalla deliniz.

Finnda 160-180 C° sicaklikta 20-25 dk. pisiriniz.

Tartoletler soguyunca kaliplardan gikariniz.

Hazirladiginiz kremayi tartdletlerin igine doldurunuz.

Uzerini dilimlediginiz meyveler ile sUsleyiniz.

Sade soguk j6leyi bir miktar su ile inceltiniz.

Bir firca veya pirmuz ile meyvelerin Gzerini jéle ile kaplayiniz.
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