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PORTAKALLI PASTA

10 adet yumurta sarisi,

2 cay bardagi tozseker,

2 su bardagi krem santi,

1 su bardagi stizme yogurt,

5 yaprak jelatin,

3 adet rendelenmis portakal kabugu,
3 adet portakalin suyu,

1 adet limon suyu,

1 adet pandispanya

Yumurta sarisini sekerle karistirin. Derin bir kapta stizme yogurtla krem santiyi karistirin. Yumurtal sekeri de
ilave edin. Rendelenmig portakal kabugunu ekleyin.

Jelatini soguk suyla islatin, eridiginde portakal suyu ve limon suyunu ekleyin.

Yuvarlak bir kek tabadina pandispanyanin birinci katini yerlestirin. Uzerine sirayla yogurtlu sos, ikinci
pandispanya dilimi, tekrar sos ve en Uste portakalli j6leyi yayin. Buzdolabinda 45 dakika beklettikten sonra
portakalli, ¢ilekli sosla servis yapin.
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