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PORTAKALLI TURTA

Kullanilacak Malzemeler

200gr soguk tereyagi (pargalara bolinmus)
400 grun

100gr pudra sekeri

1 adet limon kabugu rendesi

2 Adet yumurta sarisi

50gr toz findik

250 gr -300 gr portakal marmeladi

1 yemek kasigi kremsanti

Tuz

Hazirlanma Sekli

Mutfak robotuna un, bir yumurta sarisi, findik, tereyadi, 1 tutam tuz, pudra sekeri, limon rendesi, 1 yemek kasigi
suyu koyup yogurun. Yogrulan hamuru folyoya sarip buzdolabinda bir saat bekletin. Hamurun 2/3 nd unlanmig
koyabilirsiniz) hafif yaglayin. Hamuru finn kalibina yerlestirin. Kenarlarini hafif sikigtirin. Bir ¢atalla dibinde
delikler agin. Onceden isitilmis 200c firnin alttan ikinci rafinda 15 dakika pisirin. Kalan hamuru unlanmig tezgah
Uzerinde 2-3 cm kalinliginda agin. Hamurdan 1cm eninde 10 adet serit kesin. Firindan ¢ikardiginiz hamuru 10
dakika sogutun. Firninisisini 160 C dislrin. Soguyan hamurun Ustiine portakal marmeladini yayin Ustine 1cm
kestiginiz hamur seritlerini kafes biciminde marmeladin Ustline yerlestirin tepsiden sarkan kisimlarini kesin.
Kalan yumurta sarisini kremsanti ile karistiripp hamur kafesinin tGstline strin. Firinin ikinci rafinda 45 dakika
pisirin. Sogumaya birakin, kremsanti ile servis yapin.
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