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MANDALINALI TART

Hamuru igin:

200 gramun

100 gram pudra sekeri

Bir tutam tuz

100 gram tereyagi

2 yumurtanin sarisl

Yarim su bardagi ayran
Dolgusu igin:

1 su bardagi ayran

55 gram toz seker

3 yumurtanin sarisi

2 yemek kasigi un

1 limonun rendelenmis kabugu
1 tatl kasidi vanilya esansi
Bir tutam tuz

Mandalina kremasi igin:

4 mandalinanin suyu ve kabugu
1 limonun suyu

220 gram toz seker

60 gram tereyag!

2 yumurta

4 yumurtanin sarisi

Uzeri icin:

Mandalina dilimleri

2 yemek kasigi toz seker

Hamuru icin un, pudra sekeri ve tuzu genis bir karistirma kabinda harmanlayin. Tereyagi, yumurta sarilari ve
ayrani ilave edip tim malzeme iyice 6zdeglesene kadar yogurun. Hamuru 23 santimetre ¢apinda bir tart kalibina
yayip kenarlarina gekil verin. Uzerine catalla birkag delik agin. Hamurun fazla kabarmamasi igin Gzerine yagli
kagit serip bakliyat serpin. Onceden isitiimig 200 derece firinda 10 dakika pisirin. Bakliyatlari Gzerinden alip firini
160 dereceye ayarlayin ve 5 dakika daha pigirin.

Dolgusu icin gerekli olan tim malzemeyi genis bir karistirma kabina alip bir mikser yardimiyla ptrtizsuz bir
kivam elde edinceye kadar cirpin. Dolguyu tart hamurun tzerine yayin ve 30 dakika daha pisirin. Firindan
¢ikartip sogumaya birakin. Mandalina kremasi i¢cin mandalina suyu, limon suyu toz seker ve tereyagini isiya
dayanikli cam bir kaseye alin ve benmari usull pigirin. Tereyag tamamen eridiginde yumurta ve yumurta
sarilarini teker teker ekleyin. Surekli karistirarak krema kivam alincaya kadar pisirin. Ocaktan alip sogumaya
birakin.

Soguyan kremay! tartin Gizerine yayin. Mandalina dilimlerini toz sekere bulayip yagh kagit serili firin tepsisine
yerlestirin. Onceden i1sitilmig 200 derece firnda mandalinalar karamelize olana kadar pisirin. Tartin Gzerini
mandalina dilimleri ile susleyip servis yapin.
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