Portokalopita

Waiting Fonjb%&n

Préparation : 20 win Cuisson 110 + 25 wiv

Pour un Wwoule carré de 2.0x2.0 em (ici le wmoule +ablette), il vous fandra :

Pour le sirop :

250 o) de pate filo

200 o) de yaourt grec

100 9 de sucre

1 sachet de levure chimidque

1 cac de bicarbonate de sonde
100 9 d'huile de pépivs de raisins
2 ceufs

1 orage von fraitée

200 9 d'ean
200 o) de sucre
1 orange non traitée

Préchanffer le four sur 170°C.

Laver les oranges et les sécher.

Déconper la pate filo avec des ciseaunx en carrés, et biew les étaler sur une pladue de cuisson
converte d'uve feuille silicone. Bufourner pour 10 wmin. Au bout de 5 min, remuer et remettre 2
dessécher encore 5 miw,

Pendant ce temps, mélanger le yaourt grec, le sucre, les ceufs, la levure, le bicarbonate de soude,
huile, et le zeste de I'une des oravges.

Tucorporer en plusienrs fois les morceanx de pate filo croustillants afin de bien les incorporer,

Wowter la température dun four 2 1%0°C.
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Verser la préparation dans votre mounle (beurré <'il w'est pas ew silicone) et enfourner pour 25
minutes. Le aateaun doit Etre biew doré.

Pendant ce temps, verser dans une casserole l'ean, le sucre et le zeste de la denxieme orange.
Découper Iune des deux oranges en fines lamelles et les ajouter davs la casserole en les

enfougant daws le liquide. Faire chanffer doncement en remuant an début pour faire fondre le
sucre, pendant 15 minutes,

Réserver.
Lorsaue le aatean est cuit, Gter délicatement les oranges du sirop, et le verser sur le gotean.

Laisser completement refroidir.

Démouler, et décorer avec les tranches d'oranges réservées.
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