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MANDALINALI TART

Oktay Usta

2,5 su bardagi un

125 gr. tereyagdi

2 gcorba kagsigi toz findik

1 yumurta

1 tath kasigi kabartma tozu
1 su bardagi toz seker
Buzlu su

Kremasi igin:

2 su bardagi sut

1 su bardag mandalina suyu
3 ¢corba kasigi un

1 ¢corba kasigi nisasta

1 su bardagi toz seker

Kremasi igin tencerye 2 su barda@i sutl alin. Uzerine 3 gorba kasidi un, 1 corba kasigi nisasta, 1 su bardagi toz
sekeri ilave edin ve ocagda alin. Krema katilagmaya baglayinca Gzerine 1 su bardagr mandalina suyunu ilave
edin. Devamli karigtirarak kremayi pigirin. Tart hamuru igin karistirma kabin 2.5 su bardagi unu alin. Uzerine 2
corba kagidi toz findik 1 tath kagigr kabatma tozunu ekleyin. Ortasina havuz agin ve igine 1 adet yumurtayi kirin.
Yumurtanin Gzerine 125 gr. tereyagini alin. Unun Gzerine 1 su bardagi toz sekeri alin. lIk énce terayadini ve
yumurtayi karigtirin. Daha sonra unu da karisima ekleyerek yogurun. Tart hamurunu kaliba yerlestirin ve
6nceden isitilmig 170 derecelik firinda pigirin. Firindan ¢ikan tart hamurunun tizerine hazirladiginiz kremayi ilave
edin. Uzerine mandalina dilimleri ile stsleyerek servis edin.
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