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<p Tarta de Santiago
Toplam 36 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 24 dk 8 kişilik Kolay ~272 kcal Açl1k bar1 2/10

Tarta de Santiago, bademli hamuru limon kokusuyla pişirerek içi nemli, üstü hafif kabuklu bir Galiçya tatl1s1 
kurar.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Badem unu

• 1 su bardağ1 Şeker

• 3 adet Yumurta

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Limon kabuğu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 2 yemek kaş1ğ1 Pudra şekeri

Yap1l1ş
1. Yumurta ve şekeri 4 dakika aç1k renk alana kadar ç1rp1n.

2. Badem unu, limon kabuğu ve tarç1n1 spatulayla söndürmeden kar1şt1r1n.

3. Kal1b1 yağlay1p harc1 eşit yay1n, orta k1sm1 kal1n kalmas1n diye.

4. Keki 180°C f1r1nda 22 dakika üstü alt1n olana kadar pişirin.

5. Kal1pta 15 dakika dinlendirin, bademli doku keserken dağ1lmas1n.

6. Üstüne pudra şekeri eleyip oda s1cakl1ğ1nda dilimleyin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru çok kabartmamak bademli dokunun yoğun kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Tarta de Santiago dilimini bademli iç dokusu dağ1lmadan küçük tatl1 tabağ1na al1n.

Alerjenler

Kuruyemiş Yumurta

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tarta-de-santiago-minik-usulu


