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PORTAKALLI GUL TATLISI

250 gr un (elenmig)

75 ml st (ilik)

1 tath kasigi yas maya

1 adet yumurta (hafif ¢irpiimis)

75 ml siviyag

1 paket vanilya

1 corba kasigi kakao

1ltsu

1 kg toz seker

1 adet portakal (suyu sikilimis, kabugu kibrit ¢épi ebadinda kesilmis)

Site, 1 tath kasidi toz seker ve mayayi katip, maya eriyinceye kadar hafif¢ce karigtirin. Oda sicakhginda
kabarincaya kadar, yaklasik 30-35 dak. dinlendirin.

Unun ortasini havuz gibi agin. Maya, yumurta, sivi yag ve vanilyayi ekleyin. Ayni ydne dairesel hareketlerle una
yedirin. Hafif unlu ve diiz bir zeminde, hamur 6zlesene kadar, yaklasik 5-6 dak. yogurun. Hamuru 5 egit parcaya
ayirin. Bir tanesine kakaoyu serpip tekrar yogurun.

Her bir sade hamuru, hafif unlu ve diiz bir zeminde, 2 mm kalinliginda oluncaya kadar inceltin.

Kakaolu hamuru 4 parcaya ayirin ve her birini 1 cm ¢apinda olacak sekilde rulo yapin. Kakaolu ruloyu, sade
hamurun bir kenarina yerlegtirin ve sade hamurun sonuna kadar rulo seklinde sarin. )

Ortasi kakaolu rulolari 2 cm kaliniginda kesin ve hafif yaglanmig bir tepsiye aralikli olarak yerlestirin. Uzerine
mutfak havlusu ortiip, ilik bir ortamda 15 dak. dinlendirin.

Onceden isitilmis 170°C firnnda, altin sarisi renk alincaya kadar, yaklasik 20-25 dak.'pisirin.

Su ve tozsekeri hizl ateste karistirarak kaynama noktasina kadar isitin.

Portakal suyunu ve portakal kabuklarini ekleyip, tekrar kaynama noktasina kadar isitin. Atesi kisin ve 2-3 dak.
daha kaynatin.

Kakaolu rulolari firindan ¢ikarip, Uzerlerine kasik kasik serbeti gezdirin.

Soguyuncaya kadar dinlendirip, servis yapin.
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