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PORTAKALLI PASTA

300 gr (20 corba kasidi) + 2 tath kasig tereyagi

300 gr (2+1/2 su bardagdi) + 2 ¢orba kasidi kendi kendine kabaran un
300 gr (1+1/4 su bardagi) toz seker

5 yumurta

2 portakalin kabugu (ince rendelenmig)

4 damla portakal rengi seker boyasi

Harci:

2 kuguk portakalin kabugu (ince soyulmus)

2 kuguk portakalin suyu

250 gr (1 su bardag) toz seker

90 gr (6 corba kasigi) tuzsuz tereyadi (ufak pargalar halinde kesilmis)
3 yumurta

Kaplamasi ve suslemesi:

60 gr (4 corba kasigi) tuzsuz tereyadi

175 gr (1 1/2 su bardagi) pudra sekeri (elenmis)

2 corba kasi§i portakal suyu

2 damla portakal rengi seker boyasi

3 visne sekerlemesi

1 ¢orba kasigi badem (zarlar soyulup, ortalarindan ikiye ayrilmig)

Once, finninizi orta sicakhda (180°C) getirip, Isitiniz.

2 tath kasigi yagla, 20 ser cm'lik 2 kek kabini yaglayip, her birine 1 ¢orba kasidi un serpiniz. Kaplari dénddrdp,
vurarak unu yaydiktan sonra, fazla unlarini silkeleyerek bir kenara birakiniz.

Kalan 300 gr yag, blyik bir kasede tahta bir kasikla yumusayana kadar déviniz. Sekeri katip, hafif ve kabarik
olana kadar dévmeye devam ediniz.

Yumurtalari teker teker, her biriyle kalan 300 gr undan 1 ¢orba kasigi ekleyerek katiniz. Kalan unu eleyip,
portakal kabugu rendesi ve seker boyasiyla birlikte kaseye ekleyiniz.

Hamur pirtiksiz olunca, kek kaplarina bosaltip, diiz kenarli bir bicakla Ustlerini dizgunlestiriniz.

Kekleri firinin orta katinda 30 - 40 dakika, ortalarina batirilan bir sis temiz ¢ikana kadar pisiriniz.

Kaplari firindan alip, kekleri tel izgara Ustlne ¢ikararak tamamen sogutunuz.

Bu arada harci yapmak igin, portakal kabugu ve sekeri, atese dayanikli orta boy bir cam kaseye koyup, tahta
kasikla kabugu sekerin iginde ezerek 6zinu ¢ikariniz. Portakal suyu ve yagi ekleyiniz.

Kaseyi, yarisina kadar sicak su doldurulmus bir tencereye yerlegtiriniz. Tencereyi agir atese oturtup, kasedeki
karisimi surekli karigtirarak seker ve yag eriyinceye kadar pigiriniz.

Yumurtalar birer birer, yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla ¢irparak kattiktan sonra 20 - 30 dakika, ¢irpmaya
devam ederek karisim ¢ok koyu olana kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, kaseyi iginden ¢ikarttiktan sonra, delikli bir kepgeyle portakal kabugunu kaseden ¢ikarip
atiniz.

Kaseyi, soguk su dolu bir tencereye oturtup tamamen sogutunuz. (Sogurken purtiklesmemesi icin, sik sik
karistiriniz.)

Bu arada kaplamayi yapmak i¢in orta boy bir kasede yag, pudra sekeri, portakal suyu ve seker boyasini tahta
bir kasikla pUrtiksiz ve agik bir renk alana kadar dévintz.

Kekler soguyunca, her birini enlemesine ikiye boliniz. )

Bir kek pargasini tel 1zgaraya koyup, diizgiin kenarli bir bigakla Gsttine harcin tgte birini dégeyiniz. Ustiine bir
kek parcasi daha kapatip, onun da Ustiine harcin Ugte birini ddseyiniz. Uglnci kek parcasini koyup, kalan harci
ddseyiniz. En Uste dérdinci kek parcasini kapatiniz.

Kenari duz bir bigakla kaplamayi, kekin tamammin Ustlne ve kenarlarina sivayiniz. Bigagi kaynar suya batirip,
kaplamanin Ustlinden gegirerek tamamen purttksuzlestiriniz.

Visne sekerlemesi ve bademlerle pastanin Ustline gigekler yapiniz. Pastay 1 saat bir kenarda beklettikten sonra
sUsll bir servis tabagina aktarip servis ediniz.
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