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MEYVELI TARTLAR

Hamur:

150 g un

50 g seker

50 g rendelenmis badem
100 g tereyadi veya margarin
1 tutam tuz

1 yemek kasigi krema
Krema:

50 g yumusak tereyagdi

75 g pudra sekeri

1 yumurta sarisi

1 yemek kasigdi limon suyu
100 g taze peynir (tuzsuz)
1 tutam tuz

1 yumurta aki

Ust:

500 g olgun kayisi

150 g frenk GzOmU

50 g yabani mersin

Jole:

Yarim litre elma suyu

2 tepeleme yemek kasigi toz seker
1 paket jéle

limon suyu

nane yapraklari

Malzemelerden hizli bir sekilde hamur yogurun. Hamuru 1 saat buzdolabina kaldirin.

Krema: Tereyadi ve yumurta sarisini kdpUrtin. Limon suyu, taze peynir ve tuz karistirin. Yumurta akini képartin
ve Ozenle karigtirin.

Ust: Kayisilari yikayarak ortadan kesin, ¢ekirdeklerini ¢ikartin, dilimleyin. Frenk Gzimleri ayiklayarak yikayin ve
kurulayin.

Hamuru unlu zemin tstliinde 4 mm kaliniginda agin. 10 cm ¢apinda tart kaliplarini yaglayin, hamur pargalarini
ddseyin (parmak uglariniz unlu olsun). Kaliplari 5-10 dakika sogutun. Soguduktan sonra 175 derecede isitiimig
firnda 15-18 dakika pisirin. Tartlarin rengi altin sarisi olmali. Kaliplari ters gevirin, tartlari ¢ikarin ve sogumaya
birakin.

Jole: Elma suyu, seker ve jole tozu ile jole hazirlayin, bir miktar limon suyu ilave edin. Tartlara krema doldurun,
meyveleri dizin, jéleyi kasik kasik Uzerine dékin. Nane yapraklari ile garnitir yapin.
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