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TARTOLET

200 gramun

10 gram tuz

90 gram tereyag

1 adet yumurta sarisi
60 gram su

Hamur acilan yere 200 gram un eledikten sonra, unun ortasini havuz gibi agmali, sonra havuz gibi agilan bu
yere, 1 adet yumurta sarisi, 90 gram tereyag, 10 gram tuz ile 60 gram da soguk su ilave ederek iyice yogurmak
suretile bunlari hamur yapmali ve bir saat kadar dinlenmege birakmalidir.

Bir saat sonra hamuru Usti hafifge unlanmig hamur tahtasi veya tasina koyarak, merdane ile, Ustline bastirmak
suretile bir santim inceliginde uzunca agmali, sonra uzun agiimig bu hamurdan, bir bardak veya kupat ile,
tartdletleri icinde pisirecek oldugumuz kiigik kaliplarin kutrunda yuvarlak kesmeli, sonra da bunlari, i¢leri hafifce
yaglanmis ki¢uk formalarin iclerine bastirarak yerlestirdikten sonra Ustlerine yine ayni yuvarlakliyta kesilmis
kicUk kagitlar oturtmali, k&gitlarin Ustlerine de agirlik mahiyetinde bir miktar nohut, fasulye gibi bir seyler
doldurduktan sonra hamurlari orta hararetteki firina stirerek yirmi, yirmi bes dakika pisirmelidir.

Bilahare, kaliplari firndan ¢ikararak soguduktan sonra Ustlerindeki agirliklar k&gitlarile birlikte almal ve
hamurlari da kaliplarindan g¢ikararak recetelerimizde tarif edildigi vechile, bunlarin gukur olan kisimlarini
doldurmak ve servis yapmaldir.
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