3 Adet yumurta

1 Su bardag toz seker

2 Su bardagi un

Yarim su barda@i bugday nisastasi
Yarim Su bardagi st

1 Corba kasigi tereyagi

1 Paket kabartma tozu

Uzeri Igin;

1 Gay bardagi dévilmus ceviz
Serbeti Igin;

2 Su bardagi portakal suyu

1 Su bardagi su

1,5 Su bardagi toz seker

Yarim adet portakal kabugu rendesi

# Taze sikilmig portakal suyu, su, toz seker ve rendenin ince kenariyla rendelenmis portakal kabugu kaynatilir,
sogumaya birakilir.

# Tereya@ yakmadan eritilir, sicagi gidene kadar bekletilir.

# Derin bir kaba yumurta ve seker konur, mikser ya da girpiciyla seker eriyene kadar girpilir.

# Uzerine tereyag), st katilir, kisa sire ¢irpilir. Sonra elenmis un, bugday nisastasi, kabartma tozu katilir, kisa
sUre daha karigtirilir.

# Orta buyuklikte, firn 1sisina dayanikl bir kap bol miktarda siviyag ile yaglanir, i¢ine karigsim dékulGr.

# Tath 6nceden i1sitilmig 170 derece firnda Gzeri kizarana kadar pisirilir. (40 - 45 dakika)

# Finndan ¢ikarilir, birka¢ dakika sonra tzerine soguk, portakall serbet gezdirilir. 3 - 4 saat bekletilir, dilimlenir,
dévilmis cevizle suslenir.

Not: Portakalli dékme tatl, serbetini gektikten sonra dilimlenmelidir, aksi taktirde kirintilar olugabilir.
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