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BADEMLI PORTAKALLI GIKOLATALI TART

3 su bardagi un

1 ¢ay bardagi piring unu

1 cay bardadi toz badem

125 gr margarin

1 yemek kasigi tozseker

1 yumurtanin sarisi

1 yemek kagigi soguk su

Iciigin:

100 gr bitter ¢ikolata

1 cay bardadi portakal suyu

1 yemek kasidi portakal kabugu rendesi

2 adet yumurta (butin kullan)

3 adet yumurtanin sarisi

Ustln sUs igin portakal kabugu sekerlemesi
1 tabaka yagh kagit

1 su barda@i kurufasulye (kabarmamesi igin adirlik yapmasi icin)

Finni 180 derecede i1sitin sanayagini eritin ki¢Uk tart kaliplarini yadlayin gukur bir kapta pirin unu tozseker
badem tozu oda sicakhgindaki margarini giizelce karistirin yumurta sarisin ve suyu ekleyip iyice yogurun hamur
kivamina gelince 6 esit parcaya bolin yapismamsi igim iki yagl kagit arasinda merdene ile 6 mmlik pargalar
olusturun 10 dk buzdolabinda bekletin ondan sonra hamurlara kaiplara bastirirak yerlestirin Gzerlerine yagl
kadit koyup 1 er kasik kuru fasulyeyi koyun(kabarmamsi ve agirlik yapmasi icin (firnda 15 dk pisirin ¢ikartin
icinde yagali kagdi ve fasulyeleri alin igi i¢in ayri bir kapta benmari sl gikoltayr dékin 1¢ay bardagi portakal
sutun rendelenmis portakal kabuguni koyun karistirin yumurtalari ilave edip ¢irpin bu ici malzemeyi tartlarin
Uzerine paylastirin tekrar 15 dakika daha firinda pisirin ¢ikan tartlari soguduktan sonra portakal sekerlemesiyle
sUsleyip servis yapin.
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