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PORTAKALLI TART

225 Gr Sana Hamurisi_

3 Adet SUSLEMEK IGIN PORTAKAL SUYU
0,5 Gay Bardag siviyag

2 Corba Kasigdi toz seker

1 Paket kabartma tozu

1 Paket vanilya

2,5 Su Bardag st

3 Su Bardagi un

1 Gorba Kasigi toz seker

1 Gorba Kasig yogurt

1,5 Corba Kasi§i nisasta

0,5 Su Bardagi Krema i¢in un

ONCELIKLE KREMASI iCIN iKi BUGUK SU BARDAGI SUT, YARIM SU BARDAGI UN VE 100 GR.
MARGARINI TOPAKLANMAYACAK SEKILDE KISIK ATESTE KOYULASANA KADAR PISIRIN. DAHA
SONRA MIKSERLE IYICE GIRPIP SOGUMASI iGIN KENARA ALIN. UZERINi SUSLEMEK iCIN NiSASTA
VE 2 CORBA KASIGI SEKERI KISIK ATESTE iYiCE KARISTIRIN VE YAVAS YAVAS PORTAKAL SUYUNU
ILAVE EDEREK PISIRIN VE BUNU DA BIR KENARA ALIN. TART HAMURU IGIN UN, 125 GR. MARGARIN,
YOGURT, SIVIYAG, SEKER, KABARTMA TOZU VE VANILYAY!I iYICE YOGURARAK HAMURU
OLUSTURUN. DAHA SONRA HAMURDAN CEViz BUYUKLUGUNDE PARGALAR ALARAK ACIN VE
KALIPLARIN ICINE HAMURLARI YAYIN. KABARMAMALARI IGIN DE HAMURA CATALLA DELIKLER
ACIN. ONCEDEN ISITILMIS 170 DERECE FIRINDA PEMBELESENE KADAR PISIRIN. KALIPTAN
CIKARTTIGINIZ TARTLARI iLK SICAKLIKLARI GEGCTIKTEN SONRA iCLERINE KREMA DOLDURUN VE
USTLERINE PORTAKALLI SOSTAN ILAVE EDEREK SERVIS EDIN.
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