B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KREMALI TARTALET

HAMUR MALZEMELERI

3 1/3 su bardagdi un (375 gr.)

1 dolu corba kasigr kuru Pakmaya (17 gr.)
1 1/4 ¢av bardagi st (125 gr.)

2/5 paket margarin (100 gr.)

21/4 kahve fincani pudra sekeri (90 gr.)
1/2 cay kasigi tuz (1 gr.)

2 adet yumurta

1 adet limon veya portakal kabugu rendesi
UST MALZEMELERI

3 1/5 su bardagi un (350 gr.)

4/5 paket margarin (200 gr.)

5 kahve fincani pudra sekeri (200 gr.)

1 adet yumurta sarisi (Uzerine sirmek igin)
1 cay kasigi vanilya istenirse,

2 cay kasigi kakao _

IC KREMA MALZEMELERI

5 su bardag sit (1 It.)

2 adet yumurta

2 su bardagi un (220 gr.)

5 kahve fincani toz seker (300 gr.)

1 cay kasigi vanilya (3 gr.)

2/5 paket margarin (100 gr.)

Mayali hamuru hazirlayip 20-25 dakika sicak bir yerde dinlendirdikten sonra 6-7 mm. kaliniginda agin ve
yaglanmig tepsiye alin. Uzerine yumurta sarisi, onun da Gzerine hazirlanisi asagida anlatilan Gst malzemesini
yayin. 25-30 dakika dinlendirdikten sonra 210°C isitilmis finnda 20-25 dakika pigirin. Firindan ¢ikanp, sogutun
ve yatay olarak tam ortasindan ikiye kesin. Altta kalan bolime hazirlamig oldugunuz i¢ kremasini 1-1.5 cm.
kalinliginda yayin. Ust kismini yerlestirin ve istediginiz ebatta pargalara keserek servise hazirlayin.

Ust Kisminin Yapihigi: Tarifteki tim malzemeleri tezgahin Gizerine koyun ve elinizle ufalayarak toz haline getirin
ve bir kap icine alarak bekletin. Arzu edilirse hamura kakao da ilave edilebilir.
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