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PORTAKAL YUVASI

1 Su bardag portakal suyu
Yarim su bardagi zeytinyag!
1 Adet portakal kabugu rendesi
1 Tutam tuz

1 Paket kabartma tozu

3 Su bardagi un

1 Corba kasigi pudra sekeri
Ici Igin;

1 Su bardagi dévilmuis ceviz
Serbeti Igin;

2 Su bardagi toz seker

2 Su bardagi su

1 Tath kasigi limon suyu

# Oncelikle portakal yuvasinin serbeti hazirlanir; su ve seker kaynatilir, koyulasmaya baslayinca limon suyu
eklenir, birkag dakika daha kaynatilir, ocaktan alinir.

# Yogurma kabina portakal suyu, zeytinyagd, tuz, portakal kabudu rendesi, pudra sekeri, azar azar yogurdukca
elenmis un ve kabartma tozu eklenir, ele yapismayacak yumusak bir hamur yapilir.

# Hazirlanan hamur Gzeri kapali olarak 15 dakika dinlendirildikten sonra 3 esit pargaya bolindir.

# Ik parca unlu zeminde, merdane ile dikdértgen seklinde bigak sirti kalinhiginda agilir. Ceviz iginin tgte biri
acllan hamurun yuzeyine serpilir, hamura yapismasi igin biraz bastirilir, sikica rulo yapilir.

# Diger iki hamura da ayni islemler yapildiktan sonra rulolar serge parmagi kaliniginda bigakla kesilir.

# Zeytinyagdi ile yaglanmigs orta biyUklUkteki firin tepsisine hazirlanan tatlilar, kesik kisimlari Gzere gelecek
sekilde, az aralikl dizilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 185 derece firina verilir, tathlar pembelesene kadar pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan 2 - 3
dakika sonra, Uzerine soguk serbet gezdirilir.

# En az 2 saat sonra servise sunulabilir.

Not: Portakal yuvasi yapiminda kullanilan zeytinyag, riviera turt zeytinyagi olmasi tavsiye edilir.
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