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MEYVELI TARTOLET

Hamuru igin:

2 su bardagi un

4 yemek kasigi pudra sekeri
125 gram tereyagi

1 adet yumurta

Yarim paket kabartma tozu
Kremasi icin:

3 su bardagi st

3 tath kasigi un

1 adet yumurta sarisi

4 yemek kasigi toz seker

1 tath kasidi bugday nisastasi
1 tath kasidi tereyad

100 gram labne peyniri
Sislemek icin:

Dilediginiz meyveler

Tart j6lesi

Unu cok derin olmayan bir kaba alin.

Tereyadi, yumurta, pudra sekeri ve kabartma tozunu ekleyip elinizle ortadan diga dogru karigtirmaya baglayin.
Ozlesen hamuru streg filme sarip buzdolabinda en az yarim saat dinlendirin.

Tezgahi unlayip hamuru merdaneyle agin.

Tartdlet kaliplarinizin boyunda kesip kestiginiz hamurlari hafifge bastirarak kaliplara yerlestirin. Kenarlarini da
parmaginizla bastirip oturtun.

Hamurlar ¢atal ucuyla delip firin tepsisine yerlestirin.

Ortalarina minik firin kagitlar ve birkag¢ adet nohut koyup kabarmasini énleyin.

Finni 180 dereceye ayarlayip isittiktan sonra tartéletleri 25 dakika kadar firinlayin.

Tabanlar piserken kremasi icin un, sit, yumurta sarisi, nisasta ve toz sekeri bir tencerede ¢irptiktan sonra
muhallebi gibi pigirin.

G6z gz olan kremayi ocaktan alip icine tereyadini ve labne peynirini ilave edin ve mikserle ¢irparak sogutun.
Hazirladiginiz kremayi sikma torbasina doldurup hazirladiginiz tabanlarin i¢ine doldurun.

Dilediginiz meyveleri Uzerine dilediginiz sekilde yerlestirip hazirladiiniz tart jélesini bir fircayla strerek meyveleri
glaze edin.

Soguttugunuz tartéletleri servis edebilirsiniz.
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