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PORTAKALLI TART

Oktay Usta

150 gr oda isisinda margarin

2 Adet yumurta

1 Su bardagi pudra sekeri

1 Adet portakal kabugu rendesi
1 Paket vanilya

1 Cay bardagi ince ¢ekilmis findik veya ceviz
1 Tath kasigi kabartma tozu
Aldig1 kadar un

Kremasi icin:

1 Poset toz santi

1 Cay bardagi soguk sit

1 Adet portakal

Margarinin oda isisinda olmasina 6zen gdsteriyoruz. Uzerine yumurta ve toz findigi veya cevizi ilave ediyoruz.
Portakali ince yerinden rendeliyoruz, karistiriyoruz. Uzerine unu, kabartma tozunu, vanilyay dékip hamuru
kulak memesi kivamina gelene kadar yoguruyoruz. Bu hamurun en belirgin 6zelligi fazla yogurmadan ortaya
¢ikmasidir. Hazirlanan hamuru isterseniz kiguik kaliplara doldurabilirsiniz. Isterseniz cam firin kabina yayip
kenarlarini da kaplayacak sekilde yerlestiriyoruz. Kullandigimiz kalip veya kaba koydugumuz hamurun 5 veya 6
yerinden catal ile deliyoruz. Onceden isitilmis 170 derecelik firnda 20-30 dakika pigiriyoruz. Firindan ¢ikinca
sogumaya birakiyoruz. Diger tarafta toz santiyi soguk st ile mikserde kdpurtliyoruz sert olana kadar. Santiyi
desenli bir sekilde tartin tGzerine gdrkemli bir bicimde sikiyoruz. Kabugunu hamurda kullandigimiz portakali
istenilen incelikte kesip santinin Gzerine diziyoruz. Servise hazir hale getiriyoruz.
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