
Ingredients

Method

Pineapple Tarts 
Prep Time: 180 mins    Cook Time: 20 mins

2 large ripe pineapples 
(2-2.5kg each)
25g of cook & bake sweetener

Ingredients A:
45ml of cold water
3 egg yolks
½ teaspoon of vanilla extract

•

•

•
•
•

Ingredients B:
300g of plain flour
90g of wholegrain flour
60g corn flour
90g cook & bake sweetener
¼ teaspoon of salt

•
•
•
•
•

Ingredients C:
150g of sunflower spread, 
keep refrigerated
130g trans-fat-free margarine, 
keep refrigerated
1 egg yolk, beaten
15ml of cold water

•

•

•
•

Making Pineapple Jam:
1. Remove the skin and the eyes of the pineapples, leaving 

approx. 2.4kg of pineapple flesh.
2. Cut pineapple into small cubes that are 40mm x 40mm x 

40mm.
3. Place the pineapple cubes into a food processor and blend 

into a puree.
4. Place a sieve over a large bowl and strain the puree to drain 

the juice. Allow 30 mins for this process.
5. After draining, remove pineapple puree from the sieve and 

place the puree into a non-stick frying pan.
6. Cook over low heat to remove the excess moisture.

Stir regularly every 10 mins.
7. Add sweetener into the puree. Stir to mix.
8. Once moisture is removed, the puree will turn dry and sticky 

to form the pineapple jam.
9. Set the jam aside to cool before rolling into small balls (5g each). 

The recipe will yield about 120 balls of pineapple jam.

Making the Dough: 
1. Place Ingredients A in a small bowl. Mix thoroughly 

with a whisk or fork.
2. Place Ingredients B into a food processor and give it a 

5-second pulse.
3. Add Ingredients C into the food processor and pulse for 

about 1 min to ensure an even mix with the flour.
4. Add Ingredients A into the food processor and blend well 

(45-60 seconds) to form the dough.
5. Remove the dough and place it on parchment paper.
6. Place another piece of parchment paper over the dough 

and roll it into an even thickness of approx. 4-5mm.
7. Cover with cling wrap or plastic bag. Freeze the dough 

for about 30 mins.

Bake & Assemble:
1. Pre-heat the oven to 175oC.
2. Lay parchment paper on the tray.
3. Take out the cold dough from the fridge.
4. Spread some flour on the placement mat before placing the cold dough on 

the mat.
5. Roll to your desired thickness.
6. Use the cookie cutter to cut out the dough.
7. Place the tart shells on the baking tray. Leave some space in between the cut 

dough.
8. Use the egg yolk glaze /wash to brush the top of the tart shells.
9. Put into the oven and bake for 5 mins.
10. Take out the tart shells from the oven, use the egg glaze/wash and brush the 

top of the shell a second time, and place a round pineapple ball in the middle 
of each shell.

11. Put it back into the oven and baked for another 15 – 20 mins (or when the 
tarts turn golden brown).

12. Once out of the oven, allow the tarts to cool completely on a cooling rack.
13. When they are completely cool, keep them in an airtight cookie jar or container.



ெசய்�ைற

அன்னாசிப் பழக்�ழ் ெசய்�ைற:
1. அன்னாசிப்பழங்கள�ன் ேதாைல�ம் கண்கைள�ம் 

ந�க்க�ம். �மார் 2.4 கிேலா பழச்சைத மிச்சமி�க்�ம்.
2. அன்னாசிப்பழத்ைத 40mm x 40mm x 40mm 

அளவ�லான சிறிய ச�ரங்களாக ெவட்�க்ெகாள்ள�ம். 
3. ெவட்�ய அன்னாசிப்பழத்ைத மிக்ஸ�ல் சாறாக 

அைரக்க�ம்.
4. ஒ� ெப�ய கிண்ணத்தில் சல்லைடைய ைவத்�, 

அைரத்த கலைவைய வ�த்�, பழச்சாற்ைறப் 
ப��த்ெத�க்க�ம். இதற்�ச் �மார் 30 நிமிடங்கள் 
எ�க்�ம்.

5. சாற்ைற வ�த்ெத�த்த ப�ற�, அைரத்த பழ நாைர 
சல்லைடய�லி�ந்� எ�த்�, ஒட்டாத வாணலிய�ல் 
ைவக்க�ம்.

6. அதி�ள்ள ஈரப்பதத்ைதப் ேபாக்க, �ைறவான 
அனலில் சைமக்க�ம். பத்� நிமிடங்க�க்� 
ஒ��ைற கிளறிவ�ட�ம்.

7. இதில் �க் அண்ட் ேபக் இன�ப்�ட்� ேசர்த்�க் 
கிளற�ம்.

8. ஈரப்பதம் ந�ங்கிய ப�ற�, அைரத்த பழ நார், உலர்ந்�, 
ப��ப��ப்பாக இ�க்�ம்.

9. பழக்�ழ் ஆறிய ப�ற�, சி� சி� உ�ண்ைடகளாக 
(தலா 5 கிராம்) உ�ட்ட�ம். �மார் 120 உ�ண்ைடகள் 
உங்க�க்�க் கிைடக்�ம்.

மா� தயா�க்�ம் �ைற:
1. “A” பட்�யலி�ள்ள அைனத்ைத�ம் சிறிய கிண்ணத்தில் 

ேபாட்�, �ள்கரண்�யால் அல்ல� �ட்ைட அ�க்�ம் 
க�வ�யால் நன்றாகக் கலக்க�ம்.

2. “B” பட்�யலி�ள்ள அைனத்ைத�ம் “ஃ�ட் �ேராெசஸ்ஸர்” 
இயந்திரத்தில் ேபாட்�, 5 வ�நா�கள் கலக்க�ம்.

3. “C” பட்�யலி�ள்ள அைனத்ைத�ம் அேத இயந்திரத்தில் 
ேபாட்�, மா�டன் நன்றாகக் கலக்�ம்வைர �மார் ஒ� 
நிமிடத்திற்�க் கலக்க�ம்.

4. “A” பட்�யலி�ள்ள அைனத்ைத�ம் இயந்திரத்தில் ேசர்த்�, 
மா� உ�ண்ைடயாக வ�ம்வைர கலக்க�ம் 
(45-60 வ�நா�கள்). 

5. மாைவ எ�த்� வைரேதால் தாள�ல் ைவக்க�ம்.
6. மாவ�ன்ம�� மற்ெறா� வைரேதால் தாைள ைவத்�, 

�மார் 4-5 மில்லிம�ட்டர் த�ம�க்�த் தட்ைடயாக்க�ம்.
7. ப�ளாஸ்�க் ஒட்�த்தா�டன் அல்ல� ப�ளாஸ்�க் ைப�டன் 

�� ைவக்க�ம். �மார் 30 நிமிடங்க�க்�க் �ள�ர்பதனப் 
ெபட்�ய�ல் உைறய ைவக்க�ம்.

ேபக் ெசய்� தயா�க்�ம் �ைற:
1. �ட்ட�ப்ைப 175oC �ன்�ட்�ேய �ேடற்ற�ம். 
2. ேபக்கிங் தட்�ல் வைரேதால் தாைள ைவக்க�ம்.
3. �ள�ர்ந்த மாைவக் �ள�ர்பதனப் ெபட்�ய�லி�ந்� எ�க்க�ம்.
4. மாைவ ைவக்�ம் பாய்ம�� சிறி� மா� �வ�ய ப�ற�, 

�ள�ர்ந்த மாைவ அதில் ைவக்க�ம்.
5. ந�ங்கள் வ��ம்�ம் த�ம�க்�த் தட்ைடயாக்க�ம்.
6. �க்கி ெவட்�ம் க�வ�ையப் பயன்ப�த்தி மாைவ ெவட்ட�ம்.
7. ெவட்�ய ஓ�கைள ேபக்கிங் தட்�ல் ைவக்க�ம். 

அவற்�க்� இைடய�ல் இைடெவள� வ�ட�ம்.
8. ஓ�கள�ன்ம�� �ட்ைடய�ன் மஞ்சள் க�ைவத் தடவ�ம்.
9. �ட்ட�ப்ப�ல் ைவத்� 5 நிமிடங்க�க்� ேபக் ெசய்ய�ம்.
10. ேபக் ெசய்த ஓ�கள்ம�� ம�ப��ம் �ட்ைடையத் தடவ�, 

ஒவ்ேவார் ஓட்�ன் ந�வ��ம் ஒ� அன்னாசிப்பழ 
உ�ண்ைடைய ைவக்க�ம்.

11. ம�ப��ம் �ட்ட�ப்ப�ல் ைவத்�, ேம�ம் 15 – 20 நிமிடங்கள் 
(அல்ல� ெபான்ன�றமாக மா�ம்வைர) ேபக் ெசய்ய�ம்.

12. �ட்ட�ப்ப�ல் இ�ந்� ெவள�ேய எ�த்த�டன், கம்ப� 
அ�க்கில் ��ைமயாக ஆறைவக்க�ம்.

13. பலகாரம் ஆறிய�டன், காற்� �காத �க்கி ஜா�ய�ல் 
அல்ல� கலன�ல் எ�த்� ைவக்க�ம்.

தயா�ப்� ேநரம்: 180 நிமிடங்கள்        சைமயல் ேநரம்: 20 நிமிடங்கள்

ேதைவயான ெபா�ட்கள்

அன்னாசி டார்ட்ஸ்

•

•

•
•
•

2 ெப�ய ப�த்த 
அன்னாசிப்பழங்கள் 
ஒவ்ெவான்�ம் (2 - 2.5kg)
25 கிராம் “�க் அண்ட் ேபக்” 
இன�ப்�ட்�

ேதைவயான ெபா�ட்கள் 
ப�தி A:
45 மில்லிலிட்டர் �ள�ர்ந்த ந�ர் 
3 �ட்ைடய�ன் மஞ்சள் க�
½ ேதக்கரண்� ெவன�லா 
எசன்ஸ்

•

•

•
•

ேதைவயான ெபா�ட்கள் 
ப�தி C:
150 கிராம் ��யகாந்தி 
ெவண்ெணய்த் தடவல், 
�ள�ர்பதனப் ெபட்�ய�ல்
ைவத்தி�க்க�ம்
130 கிராம் �ரான்ஸ் 
ெகா�ப்ப�ல்லாத மார்ஜ�ன், 
�ள�ர்பதனப் ெபட்�ய�ல்
ைவத்தி�க்க�ம்
1 �ட்ைடய�ன் மஞ்சள் க�, 
அ�த்த�
15 மில்லிலிட்டர் �ள�ர்ந்த ந�ர்

•
•
•
•
•

ேதைவயான ெபா�ட்கள் 
ப�தி B:
300 கிராம் ைமதா மா�
90 கிராம் ��தான�ய மா�
60 கிராம் ேசாள மா�
90 கிராம் “�க் அண்ட் ேபக்” 
இன�ப்�ட்�
¼ ேதக்கரண்� உப்�


