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PORTAKAL SOSLU SUTLAC

1,5 su bardagi pirin¢ (haslanmis)
3 su bardagi sit

1/3 su bardag bal

1 cay kasigi vanilya

1 corba kasigi margarin

1 tutam tuz

Sos igin:

1/3 su bardagi esmer seker

3-4 adet portakal

2 cay kasigi misir nisastasi

1 tutam tuz

Yarim ¢ay kasigi tar¢in

1 corba kasig margarin

6 ¢orba kasigi kavrulmus ve kiyilmis badem

Haslanip stizGlmUs pirinci, sttd, bali ve tuzu bir tencerede karistirin. Orta 1sill ates (zerinde koyulasana dek
pisirin. Tencereyi atesin Uzerinden alin. Margarini ve vanilyayi ekleyip, karistirin. Kaselere doldurun.

Portakalli sos i¢in, dilimlediginiz portakallarin Gzerine esmer sekeri serpin. Yarim saat bekletin. Misir nisastasini,
tuzu ve targini bir tencereye aktarin. Portakallari biraktiklari suyla birlikte tencereye aktarin ve tencereyi ocaga
koyun. Atesi kisin ve 2-3 dakika kaynatin. Atesten alin. Margarini ekleyin. Soguduktan sonra kaselere
aktardiginiz pudingin Uzerine pay edin. Bademle susleyip, servis yapin.

ML® Portakalli Sitlac icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:45819 » adi:Portakal Soslu Sitlag « gdnderen:arti4 « indirme tarihi:19.04.2024 - 14:30


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/portakal-soslu-sutlac-vt34892
https://tr.ml.md/portakalli-sutlac-vt1098
http://www.tcpdf.org

