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PORTAKALLI VE FINDIKLI TART KEK

Tabani igin:

3 su bardagi un

180 gram oda sicaklginda tereyagi

2 corba kagiJi tozseker

2 adet yumurtanin aki

Bir tutam tuz

Cikolata kati icin:

3 paket (80&apos;er gramlik) bitter ¢cikolata
3 adet yumurta

120 gram eritilmis tereyagi

2 corba kasigi bal

120 gram tozseker

300 gram toz findik

210 gram kakao

1 paket kabartma tozu

2 ¢orba kasiJi portakal regeli

Yarim su barda@i ktiguk kiip dogranmis portakal kabugu
Sislemek icin:

Portakal sekerlemesi

Tart tabani igin tim malzemeyi genis bir kaba alip iyice yogurun. Homojen bir kivam alinca orta boy bir tart
kalibina, kenarlarini da kaplayacak sekilde elinizle bastirarak yerlestirin. Kabarmasini dnlemek igin hamurun
Uzerine bir catal yardimiyla delikler agin. Diger yandan ¢ikolata kati igin ¢ikolatayl benmari usuli eritin.
Yumurtalarin akini ve sarisini ayirin. Yumurta sarilarina tozsekeri ekleyip iyice ¢irpin. Gikolata, tereyagi ve bal
ekleyip kanstinin. Portakal kabudu ve findigi katin. Kakao ve kabartma tozunu birlikte eleyip karisima ilave edin.
Yumurta aklarini genis bir kaba alip kabarana dek ¢irpin. Daha sonra sdndirmeden bir spatula ile alt Gst ederek
cikolatal karigima ilave edin. Tart hamurunun Uzerine portakal regeli stirip hazirladiginiz kek hamurunu tizerine
dékin. Onceden isitilmis 180 derece firinda 40-45 dakika pigirin. Soguduktan sonra portakal sekerlemesiyle
sUsleyerek servis edin.
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