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Meyvali Tartolet

Meyveli Tartolet

Yarim kq. armud, arik, saftali kimi yaz meyvasi
Xoamiri Uglin;

1 @dad yumurta

3 Su stekani un

1 9dad limon gabig rondasi
100 gr. margarin

1 Qahva fincani toz geker
Kremi Ucln;

1,5 Su stekani sud

1 GCorba gasi§i un

1Corba gasigi bugda nisastasi
1 Paket vanil

1 Siriniyyat gasig margarin

# ilk samaliyyat olaraq tartoletin xemiri hazirlanar; otaq istiliyinde yumsalmis margarin, toz seker ve yumurta
guxur bir gabin iginds mikserls seker ariysna gadar ¢irpilar.

# Uzarina slanilmis un va limon gabigdi randasi gatilar, sle yapismayan bir xamir alds edilar. Xamir, temiz bir
neylona sarilar, soyuducuna qoyular, yarim saat gozladilar.

# MuUddat sonunda barki/qatilasan xemir, 10 parcaya boéliner. Har parga avval mardans ils tartolet galibi
Olclsunds acllar, sonra bol margarinlenmisg tartolet gslibine barmagq uclariyla basdiraraq yerlagdiriler.

# BUtUn tartoletler soba nimgasina qoyular. 9vvaldan isidilmis 175 derace sobada agiq ¢ahrayi rengda bisiriler.
# Bu vaxt krem hazirlanar; soyuq sid, un, nisasta ve tezis gaker avval bir gazanda qarisdirilar, sonra orta atese
yerlagdiriler. Puding konsistensiyasina gelena gader garigdiraraq bisiriler.

# Ocaqdan alinan krema 1 sirin gasi§r margarin ve limon gabigi rendasi alave olunar. )

# Bigan tartolet xemirlori soyudugdan sonra galiblerindan gixarilar va i¢larine krem pay ediler. Uzarlorine ince
dilimlenmis meyvelar dizilsr, xidmate teqdim edilar.

Not: Armud, alma kimi meyvalere kesildikden derhal sonra limon slrttlmalidir. Tartoletin Gzarine dizdildikden
sonra toz gakar sapile biler.
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