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PORTAKALLI TART

Tart hamuru icin:

100 gram soguk tereyagi

2 adet yumurta sarisi

50 gram pudra sekeri

1,5 su bardagi un

1 adet rendelenmis limon kabugu
Kremasi icin:

500 ml. st

2 yemek kasigi misir nisastasi

2 yemek kasigi un

1 cay kasigi vanilya

1 adet rendelenmis portakal kabugu
4 yemek kasigi toz seker

1/2 su bardagi sivi krema

Uzeri icin:

3 adet biyik boy portakal

Elenmis un ve pudra sekerini karigtirma kabina aldiktan sonra kip kip kesilmis soguk tereyagi ilavesiyle kigik
hareketlerle yogurun.

Yumurta sarilarini rendelenmis limon kabugu ilavesiyle kisa bir stire karistirdiktan sonra unlu karigima ilave edip
yogurma iglemini strdarGn.

Toparlanan hamuru streg bir filmle sardiktan sonra buzdolabinda 30 dakika kadar bekletin.

Tart hamuru buzdolabinda dinlenirken kremayi hazirlamak igin; kiiglk bir sos tenceresine sut, vanilya, un, misir
nisastasi, toz seker ve rendelenmis portakal kabugunu aktarin.

Bir cirpma teliyle puriizsuz bir kivam alana kadar karistirdiginiz krema harcini kisik ateste kivam alana kadar
pisirin.

Kivam almaya baglayan krema harcini ayri bir karistirma kabina aldiktan sonra mikser yardimiyla 3-4 dakika
kadar ¢irpin.

Sivi krema ekleyip, mikserle hizlica karistirdiginiz kremanin tzerini streg filmle kapladiktan sonra buzdolabinda
30 dakika kadar sogutun.

Buzdolabinda bekleyen tart hamurunu, unlanmig mutfak tezgahi Gzerinde tart kalibinizin blydkligi oraninda bir
merdane yardimiyla agin.

Yagl kagitla kaplanmis tart kalibina hamuru dikkatli bir sekilde serin. Kenar kisimlarini kaliba sifirlayarak sekil
verin. Bir ¢catal yardimiyla hamurun Uzerine kiicik delikler agin.

Hamurun esit oranda pismesi ve kabarmasi i¢in tart kalibi buyUkligunde bir yagh kagit kesin ve hamurun
Uzerine agin. Orta kismini adirlik yapmasi ve hamura diz seklini vermesi i¢in nohut, kuru fasulye gibi bir
bakliyatla doldurun.

Onceden isitilmis 180 derece firinda, yaklasik 25 dakika hafif bir renk alana kadar tart hamurunu pisirin.
Finndan ¢ikardiktan sonra tzerindeki yaglh kagit ve agirlik kismini aldiginiz tart hamurunu ayni i1sida yaklasik 5
dakika daha pisirin.

Sonrasinda kaliptan dikkatli bir sekilde gikardiginiz tart hamurunu mimkinse bir 1zgara teli zerinde sogutun.
Tart hamurunun Uzerini buzdolabinda soduttugunuz krema harci ile kaplayin. Uzerine kabugunu soyduktan
sonra zar ve beyaz kisimlarini temizlediginiz portakal dilimlerini yerlestirin.

Arzuya gore tekrar buzdolabinda beklettiginiz tarti, dilimledikten sonra servis edin.

Not: Hamuru, kullanacaginiz tart kalibinin capindan 1-2 cm. buyUk olacak sekilde agmaya 6zen gdsterin.
Tereyagdinin soguk olmasi ve tart hamurunun ¢ok fazla yogrulmadan hazirlanmasi énemli, unutmayin. Arzuya
gbre hazirlayacaginiz kremayi sit yerine taze sikilmig portakal suyuyla toz seker ilave etmeden de
hazirlayabilirsiniz.
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