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MEYVE PARCACIKLI CIKOLATA DAMLALI TARTOLET

Hamuru icin:

150 gr margarin

1 su bardagi pudra sekeri

1 yumurta

1,5 su bardagi un

Dolgu Igin:

1 kutu ¢ig krema

yarim su bardagi kuru meyve pargaciklari
yarim su bardagi damla ¢ikolata

Genis bir kaba 6ncelikle 1 su bardagi unu eliyoruz, ortasina gukur agiktan sonra yumurtayi igine kiriyoruz.
Margarini kiip kip dograyip una katiyoruz. Pudra sekerinide eleyerek kattiktan sonra ele yapismayan kivamda
bir hamur elde edene kadar yoduruyoruz. Unun az gelmesi halinde yarim bardak unu eleyerek
ekleyebilirsiniz.Hamuru hafif unladiginiz tezgahin tizerinde merdane yardimi ile yarim santim kaliniginda agarak
Onceden unladiimiz kaliplarina déglyoruz. Catal yardimiyla hamurda delikler agiyoruz.

220 derece dnceden isittigimiz firinda 15 dk. kadar pisiriyoruz.Tartolet tabanlari piserken, 1 paket ¢ig kremayi
derin bir kapta, yiksek devirde yaklasik 5-6 dakika ¢irpiyoruz ve buz dolabinda dinlendiriyoruz. Firndan
cikarttigimiz tartoletlerimizi sogumaya birakiyoruz.Soguyan tartolet tabanlarinin igine gikolata ve meyve
parcalari koyarak, krem torbasina koydugumuz sertlesmis krema ile istedigimiz sekilde dolduruyoruz. Uzerini de
artan gikolata ve meyve parcalari ile stsleyerek servis yapiyoruz.
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