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MANDALINA SOSLU ZENCEFILLI KREMALI TARTOLET

Mandalina Sos igin:

4 adet mandalina

3 corba kagi§ toz seker
Zencefilli Krema Igin:
25 gr taze zencefil

1/2 It st

75 gr toz seker

4 adet yumurta sarisi
35¢grun

35 gr bugday nisastasi
25 gr margarin

1 tutam tuz )
Tartolet Hamuru Igin:
1/2 su bardagi un

1/2 su bardagi pudra sekeri
1/4 gay kagi§i tuz

125 gr margarin

1 adet yumurta sarisi

Firini nceden 190C[2de isitin.

Mutfak robotunda unu, sekeri ve tuzu karstirin. Kip kip kestiginiz soguk margarini ekleyip minik bezelye
blyUkluginde parcalar haline gelene kadar karigtirin. Yumurta sarisini ekleyin ve biraz daha karigtirin. Bir
parsémen kagidinin Gzerine hamuru dokup yuvarlak bir top hale getirin. Uzerine bastirarak biraz dizledikten
sonra paketleyip hava gecirmeyen bir buzdolabi pogetine koyun ve buzdolabinda en az 1 saat dinlendirin.
Kullanacaginiz kalibi veya kaliplari yaglayin ve hamurdan ceviz iriliginde parcalar koparip, her bir kalibin
ortasina koyarak parmaklarinizla hizl bir sekilde, kalibin kenarlarina ve tabanina esit sekilde yayin. Aluminyum
bir folyoyu ya da parsdmen kagidi tart hamurunun Gzerine serip nohutlari tepesine yerlestirin ve firina verin. Bu
sekilde 25 dakika pisirdikten sonra nohutlari ve folyoyu kaldirip 8 dakika daha pisirin. Firindan ¢ikarin ve
sogumaya birakin.

Mandalinalarin suyunu sikin, sekerle karigtirin.

Krema malzemesini 6nce soguk karistirin, ocaga alip muhallebi kivaminda pigirin, sogumaya birakin.

Tartolet hamurlarini mandalinali sos ile i1slatin, i¢ini krema ile doldurun, stsleyerek servis edin
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