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SIYAH ERIK TARTOLETLERI

Hamuru:

240 gr (2 su bardag) un

1/2 kahve kasidi tuz

150 gr (10 gorba kasigi) + 15 gr (1 ¢orba kasidi) tereyagi
2 corba kasigi seker

1 yumurtanin sarisi

1-2 ¢orba kasigi soguk su

1 yumurtanin aki (hafif¢e ¢irpiimig)

Harci:

180 gr siyah erik (bir gece suda birakilip kurulanmig, herbiri ortadan ikiye bélinip ¢ekirdekleri ¢ikarilarak
dogranmig)

1 su bardagi su

1 limonun suyu

2 ¢orba kasi§i vishe suyu

2 yumurta (hafifce ¢irpiimig)

2 ¢orba kagsigi krema

Hamuru hazirlamak i¢in un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. 150 gr yagdi kii¢ik pargalar halinde kesip, una
ekleyerek parmaklarinizla karigsim ekmek ici kivamini alana kadar yediriniz. Sekeri serpiniz.

Karigimin ortasini havuz bicimi agip, yumurta sarisi ile 1 gorba kasidi soguk su ekleyiniz. Bir bigakla unlu
karisimi suya yedirip (gerekiyorsa 1 ¢orba kasigi daha soduk su katarak) ellerinizle ¢abucak, hamur pirtiksiz
olana kadar yogurunuz. Hamuru top yapip yagdh kadida sararak, buzdolabinda 30 dakika dinlendiriniz.

Harci hazirlamak i¢in, dogranmis erik, su, limon suyu ve visne suyunu bir elektrikli harmanlayicida iyice
karistininiz. Karisimi orta boy bir kaseye bosaltip yumurtalari ve kremayi ekleyerek, bir ¢atalla yeniden
karigtiriniz. Kaseyi bir kenara birakiniz.

Once, firminizi orta sicakhga (190°C) getirip, isitiniz.

Kalan 1 ¢orba kasigi tereyagla, 22 kig¢uk tartblet kalibini hafifce yaglayiniz.

Hamuru buzdolabindan alip, Ustiindeki kagidi atarak, hafifce unlanmig tezgahta 0,5 cm kalinhdinda bir daire
biciminde ac¢iniz, 7,5 cm ¢apinda bir hamur kesiciyle, hamurdan 22 daire kesiniz. Kestiginiz, hamurlari tartélet
kaliplarina hafifce bastirarak yerlestirip, kaliplari buzdolabinda 10 dakika sogutunuz.

Kaliplari buzdolabindan alip, bir firgayla hamurlarin Gstine, ¢irpilmis yumurta akindan surtintiz.

Kasedeki erikli harci bir kasikla, tartdlet hamurlarinin 2/3'sini dolduracak bicimde, kaliplara bosaltarak,
tartdletleri firnin orta katinda 25-30 dakika, hamur altin sarisi bir renk alip, har¢ kabarana kadar pisiriniz.
Kaliplari firndan alip, tartéletleri kaliplarinda 5 dakika iinmaya birakiniz. llinmis tartéletleri kaliplarindan ¢ikarip,
tamamen soguduktan sonra servis ediniz.
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