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PORTAKALLI TART

Hamuru igin:

175 gr margarin
100 gr toz seker
250 gr un

25 gr toz badem

1 adet yumurta
Dolgusu igin:

5 adet yumurta
200 gr toz seker

4 adet portakal kabugu rendesi ve suyu
1 adet limon suyu
150 ml krema

150 gr gikolata
Uzeri icin:

2 adet portakal
200 gr toz seker
1,5 ¢ay bardag su

Margarin, toz seker, un ve toz bademi mutfak robotunda karistirin. Yumurtay: hafif cirparak ekleyin. Hamuru
yuvarlak yapip strech filme sarin ve buzdolabinda 15 dakika sogutun.

23 cm[2lik tart kalibini yaglayin. Hamuru merdane ile hafif acarak kaliba yerlestirin. Buzdolabina kaldirarak 20
dakika daha sogutun. Uzerine yagl kagit ve agirlik yapmasi icin nohut koyarak 200 dereceye ayarlanm|§ firnda
20 dakika pisirin. Uzerideki agirigi ve kagidi alarak 10 dakika daha pisirdikten sonra firindan gikartip sogumaya
birakin. Finnin isisini 150 dereceye dusurdn.

Gikolatay! kiiclk pargalara bollp bir kaseye alin. Kaseyi igi sicak su dolu bir tencerenin igine yerlestirerek
cikolatay: eritin. Cikolatayi firgayla tart tabaninin igine esit olarak suriin. 5 dakika bekleyip ¢ikolata bitene kadar
ayni islemi tekrarlayin. Buzdolabinda 10 dakika bekletin.

Dolgusu icin, yumurtalari, limon suyu ve tozsekeri ¢irpin. Portakal suyu, portakal kabugu rendesi ve kremayi
ekleyin. Karisimi tartin igine doldurun ve 35 dakika pisirin. Oda isisina gelince buzdolabinda bekletin.

Portakalin kabugunu soyup ince kabugu alin ve dilimlere ayirin. Kabugunu jilyen dograyin. Su ve tozsekeri
kaynatip portakal kabuklarini ekleyin. 5-6 dakika pisirip serbetten ¢ikartin. Soguyunca tartin Gzerine yerlestirin.
Servis yapincaya kadar buzdolabinda bekletin.
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