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RAVENTLI BEZELI TARTOLET

250 g un,

675 g ravent, kesilmis ve dilimlenmig
75 g pudra sekeri

60 ml soguk su

Beze igin:

2 orta yumurta aki

110 g pudra sekeri

1/4 kagik targin

Bir tutam tuz

Sislemek igin:

1 corba kasigi sekerlemeler

Firini 180 ° C'ye isitin.

Hamurunu hafifge unlanmig bir yizeyde 5 mm kaliniginda agin. Hamuru dérde bdélin. 12 cm ¢apindaki tirtilli
tartolet kaliplarinin igini kaplayin. ]

Tabanlarini bir ¢atalla delin ve fazlaliklarini kesin. Iglerini fasulye ile doldurun.

Finn tepsisine dizip 12-15 dakika kadar pigirin.

Firndan ¢ikarin, fasulyeleri alip, kalibindan ayirin. Sogumasi igin tel rafa ¢ikarin.

Bir tencerede ravent, seker ve suyu birlestirin ve yumusayincaya kadar, orta ateste pisirin. Bir tarafa bogaltin ve
sogutun.

Yumurtanin aklarini seklini beyazlagincaya kadar az tuz ile ¢irpin. Tartar kremini ve sekeri az az ¢irptikga
ekleyin.

Bezeleri bir sikma pogetine aktarin .

Firni 220 ° C'ye kadar artirin.

Soguyan tartolet hamurlarinin igini ravent ile doldurun ve Uizerine yildiz sekilli ug takilmis sikma torbasi ile
bezeleri sikin.

Beze kahverengilesinceye kadar 8-10 dakika pisirin, daha sonra firindan ¢ikarin. Servis yapmadan énce
Uzerlerine pudra sekeri serpin.
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