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PORTAKAL CICEKLI PEYNIR KREMALI TART

Hamuru igin:

150 gr. un

100 gr. margarin

60 gr. pudra sekeri

40 gr. nisasta

1 adet yumurta aki

1 paket vanilya

1 ¢cimdik tuz

Peynir kremasi igin:

400 gr. ricotta peyniri

150 gr. ¢irpiimig krem santi

70 gr. file badem

60 gr. pudra sekeri

1 cay bardadi portakal suyu

1 bardak sulandiriimis portakal ¢igegi tozu
Susleme igin:

Yeteri kadar karisik mevsim meyveleri

Nisasta, un, vanilya ve pudrasekerini bir kapta karistirip eleyin. Oda sicaklidinda yumusamis margarini pargalar
halinde kaba ilave edin. Karigsima ¢irpilmig yumurta aki ve bir tutam tuz ekleyip yogurun.

Yogurduktan sonra hamuru streg filme sarip yaklasik 1 saat buzdolabinin alt rafinda dinlendirin. Hamuru
buzdolabindan ¢ikartip merdaneyle, 22 cm ¢apindaki tart kalibina yerlesecek sekilde, 1 cm kalinhdinda
acin.Yagl pisirme kagidi yaydiginiz kaliba hamuru yerlestirip, 6nceden isitilmig 170 derece firinda 20 dakika
pisirin. Pistikten sonra sogumaya birakin.

Peynir kremasi igin; pudragekeri, portakal ¢igedi suyu, file badem ve ricotta peynirini ¢irpilmig krem santiyle
birlikte bir kapta karigtirin.

Karigimi genis duylu krema sikma torbasina doldurun.

Hazirladiginiz tart tabaninin tzerini top seklinde siktiginiz kremayla kaplayip, karigik mevsim meyveleriyle
sUsleyerek servis yapin.
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