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YABANMERSINLI VE PORTAKALLI POLENTA

200 g tereyagi

200 g seker

3 buylk yumurta

2 portakal, ince rendelenmis rendelenmis
125 g misir unu

250 g badem

50 g misir nigastasi

2 cay kagigi toz zencefil

2 cay kasig! kabartma tozu
Uzeri igin:

100 g yabanmersini

Seker

Firini 180 ° C'ye isitin.

Yuvarlak kek kalibini yaglayin.

Tereyadi ve sekeri purlizsiiz oluncaya kadar ¢irparak krema haline getirin.

Yumurtalar portakal kabuguyla hafifce cirpin, sonra yavas yavas tereyagi ve seker karisimina atin.

Misir ununu, bademleri, misir nisastasini, 6gattlmas zencefili ve kabartma tozuyla karigtirin, sonra yavasca
karigsima ekleyin, her sey homojen bir sekilde dagilana kadar karigtirin.

Yaban mersinini igine katin, ardindan karisimi kek kalibina dékiin, bir spatula ile tepeyi dizlestirin. 45 dakika ya
da ortasina yerlestirilen bir sis temiz ¢ikana kadar pigirin.

Pudra sekeri serpin, yabanmersini ile susleyerek servis yapin.
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