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PEYNIRLI PORTAKAL TATLISI

6 kisilik

250 g Mascarpone peyniri,
200 g yagsiz yogurt,

100 g . seker,

2 paket vanilya,

1 yaprak jelatin (renksiz),

7 portakal (kabugu ilagsiz),
200 g krema,

yarim litre kan portakali suyu,
pudra sekeri

Peyniri yogurt, seker ve 1 paket vanilya ile karigtirin. 6 yaprak jelatini soguk suya bastirin. Portakallarin birini
sicak su ile yikayarak kabugunu soyun. Bu portakalin ve ayrica 1 portakalin daha suyunu sikin. 4 portakali
soyarak fileto haline getirin. Portakallarin suyunu bir kapta toplayin. Peyniri, portakal kabugu ve 50 ml portakal
suyu ile kanistinin. Jelatini sikmadan eritin. Kremayi ¢irpin, santiy haline getirin ve eritilmis jelatini karstirin. Krem
santiyi peynirli kremaya katin. Tatlinin yarisini folyo désenmig bir kaliba dékin. Kalibi buzdolabina kaldirin, tathyi
sertlesmeye birakin. Bu arada kalan jelatini soguk suya bastirin. Portakal suyuna vanilya katin. Jelatini sikin ve
biraz portakal suyunda eritin, kalan portakal suyunu ilave edin ve karistirin. Portakal parcalarini peynirli
kremanin Ustlne koyun, sertlesmeye birakin, son olarak kalan kremayi dékiin. Sertlestikten sonra son portakali
da soyarak kesin, pudra sekeri serpistirin, kalibi ters ¢evirin ve garnitir yapin.
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