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YUMURTA TARTOLETLERI

Hamuru:

180 gr (1+1/2 su bardagi) un

1/2 kahve kasidi tuz

45 gr (3 gorba kasigd) + 2 tath kasidi tereyagi
45 gr (3 gorba kasigi) margarin

1-2 ¢gorba kasigi cok soguk su

Harci:

2 yumurtanin sarisl

1 cay kasigi tuz

1 tath kasidi toz hardal

1/2 kahve kasigi karabiber

1 su barda@i zeytinyadi (oda sicakhginda)
1 corba kasigi limon suyu ya da sirke

1 bilyUk dis sarimsak (dévulmis)

4 yumurta (kati haglanmig ve ince kiyllmig)
Suslemesi:

1 yumurta (kati haglanip, dilimlenmis)

Once, firninizi orta sicakhda (200 °C) getirip, 1sitiniz.

Hamuru hazirlamak i¢in unu, ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. 45 gr (3 ¢corba kasigi) tereyadi ile margarini
bicakla kiicUk parcgalara kesip, ekleyiniz Parmaklarinizla yagi karisim ekmek i¢i gérindimiind alana kadar una
yediriniz. Unlu karisima 1 corba kasigi ¢ok soguk su katip, bigakla karistiriniz. Ellerinizle purtiikstiz bir hamur
elde edene kadar yogurunuz. (Hamur ¢ok kuruysa kalan 1 ¢orba kasigi soguk suyu da katiniz.) Hamuru
buzdolabina kaldirip, 30 dakika dinlendiriniz.

Kalan 2 tath kasigi tereyagla 6 tartolet kalibini yaglayip, bir kenara birakiniz.

Harci hazirlamak i¢in yumurta sarilari, tuz, hardal, ve karabiberi orta boy bir kaseye koyunuz. Bir yumurta teliyle
harci iyice karisana kadar cirpiniz. Zeytinyagi damla damla ve surekli karigtirarak ekleyiniz. (Zeytinyagdi cabuk
katmayiniz, yoksa mayonez kesilir. Mayonez koyulasinca zeytinyadi daha hizli katabilirsiniz.) Arasira birkag
damla limon suyu yada sirke katarak, mayonezin ¢ok koyulasmamasini saglayiniz. Zeytinyadin hepsini kattiktan
sonra, kalan limon suyu yada sirkeyi de katip, yeniden karistiriniz. Mayonezin tadina bakarak gerekirse biraz
daha tuz, hardal ya da sirke ekleyiniz. Sarimsagi katip, birkag kez daha karistirdiktan sonra, hazirladiginiz bu
harci buzdolabina kaldiriniz.

Hamuru buzdolabindan alip, hafifce unlanmis tezgahta 0,5 cm kaliniginda aginiz. 10 cm'lik pasta kesicisiyle
hamurdan 6 daire ¢ikariniz. Yaglanmis tartdlet kaliplarina hamur dairelerini yerlegtirip dikkatle bastiriniz. Bigakla
hamurlarin kenarlarini dizeltiniz. Tartélet kaliplarini burusturulmus aliminyum kagitla kaplayip, firina strerek 10
dakika pisiriniz. (Aliminyum kagitlar ¢ikarip, hamurlari 5 dakika daha kizarincaya kadar pigiriniz.)

Kaliplari firndan alip, bir kenarda 30 dakika sogumaya biraktiktan sonra, tartéletleri kaliplar dan ¢ikariniz.
Tartoletleri yariyariya kiyllmis yumurtayla doldurunuz. Yumurtalarin Ustline kaseleri dolduracak kadar mayonez
dékiniz. Tartéletleri 1'er dilim kati haglanmis yumurtayla susleyip, soguk olarak servis ediniz.

Not: Hem tartdlet kaselerini hem de mayonezi 6nceden hazirlayip, servisten hemen énce doldurabilirsiniz.
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