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LOR KREMALI PORTAKALLI TARTOLET

Eyip Seving

Tart hamuru igin;

1,5 su bardagi un

1 tath kasidi toz seker

6 yemek kagsigi tereyagi

1 adet yumurta

Krema igin;

150 g. tuzsuz lor peyniri

2 yemek kagsidi taze krema
1 portakal kabugu rendesi

2 yemek kagsigi portakal suyu
2 tatl kasigi toz geker

Uzeri igin;

2 adet portakal

1 yemek kagigi esmer seker
3 yemek kasig file badem

Un ve sekeri bir karigtirma kasesine eleyin. Tereyagi parcalarini ekleyip puturll bir karigim haline gelene kadar
parmak uglarinizla yogurun. Yumurta akini da ekleyip spatula yardimiyla malzemeye yedirin ve hamur haline
getirin. Hamuru tezgaha alin, mimkiin oldugu kadar az yodurarak puriizsiiz kivama getirin. Streg filme sarip
yarim saat kadar buzdolabinda dinlendirin. Dinlenen tart hamurunu unlanmig tezgahta merdaneyle agin. Tartdlet
kaliplarinizin biyUkliginde kesin, kaliplari tereyagi ile iyice yaglayin ve hamurlari tince bir sekilde kaliplarin igine
yerlestirin, diplerine ¢atalla delikler agin. 180 derece dnceden isitiimis firinda yaklasik 25 dakika pisirin. Firindan
¢ikarip ihmaya birakin.

Krema malzemelerini uygun bir kapta ¢irparak iyice karistirin. Bir sikkma posetine doldurun ve ilimig olan tart
kaliplarinin igine kremayi sikin.

Portakall segmentlere ayirin, kabuklarini soyun. Esmer sekeri kligtk bir teflon tavada eritin. Eriyen sekerin
Uzerine portakallari ekleyip karistirin. Birkag dakika bu sekilde pisirdikten sonra altini kapatin. Tart6letlerin
Uzerine portakallardan ilave edin. Kavrulmus file bademle sUsledikten sonra dolapta biraz sogutup servis edin.
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