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LIMONLU PORTAKALLI PASTA

Kullanilacak malzeme:

150 gram toz sekeri,

50 gram topak seker,

50 gram un,

1 kavanoz ahududu marmelati,
1 kasik tereyagi,

1/2 litre siit,

3 yumurta,

1 limon,

1 portakal,

1 bardak kadar su,

ince dilimlere dogranmis pandispanya veya ince uzun biskivit,
5 yaprak Jelatin,

birka¢ meyve sekerlemesi.

Yapimi:

Jelatin yapraklarini soguk suya koyup yumusatmali. Sttl kaynatirken i¢ine bir parga limon kabugu (sadece
sarisi) koyarak kokulandirmali. BlyUk bir porselen kdseye 100 gram toz sekeriyle yumurta sarilarini koyup
bunlar ¢irparak iyice képurtmeli. Sonra bunlari girpmaya ara vermeden énce azar azar unu katip yedirmeli.
Sonra da kaynar s(tu sicim gibi ince akitarak bu karigsima yedirmeli. Kaseyi atesteki benmarinin i¢ine oturtmali
ve kaynayacak kivama gelinceye kadar karistirmaya ara vermeden pisirmeli. Késeyi benmariden indirmeden ez
Once suyu sikilmig jelatini ufalayarak kremaya katip yedirmeli ve ké&seyi benmariden alip bir kenarda sogumaya
birakmali. Bir puding kalibini yaga bulamali. 17-18 kadar kesme (topak) sekeri limon veya portakal kabuguna
iyice sUrttUkten sonra kalan toz sekeriyle birlikte emaye bir tencereye koymali. Uzerlerine de bir bardak kadar su
dokUp tencereyi atese oturtmali ve serbet koyulasip hafif renk degistirinceye kadar yani on dakika kadar ateste
tutmali. Bu isler yapilirken limonla portakalin suyunu ¢ikarmali ve bu sulari karistirip tilbentten gecirerek
stizmeli. Emaye tencereyi atesten indirince igindeki gerbete limon-portakal suyu karigimini katmali, birkag defa
karistirdiktan sonra bir kenarda sogumaya birakmali. Meyve sulu serbet soguyunca bunu tekrar karigtimali. Ince
kesilmis pandispanya dilimlerini serbete batirip bunlarla kalibin dibini ve kenarlarini kaplamali. Marmelati tahta
bir kasikla d6verek iyice yumusattiktan sonra bu pandispanya dilimlerinin veya biskGvitlerin Gstiine ince bir
tabaka marmelat yaymali. Bunun Ustlne de kremanin yarisini bosaltmali. Kremanin Ustline bir tabaka serbette
islatiimis pandispanya dilimi yaymali, tekrar ince bir tabaka marmelat dékmeli. Kalan kremayi da bosalttiktan
sonra bunun Ustiind tekrar serbette 1slatiimig pandispanya dilimleriyle 6rtmeli. Kalan serbeti de pandispanya
dilimlerinin Ustine gezdirerek doktikten sonra kalibi buzdolabina kaldirmali. Pudingi buz dolabinda en azindan
7-8 saat tuttuktan sonra kalibi dolaptan gikarip bir kaynar suya batirp gikarmali ve servis tabagina bagagag!
ederek i¢indekini aktarmali. Ustind ve gevresini meyve sekerlemeleriyle susledikten sonra tabagi servis vaktine
kadar buzdolabinda tutmali.
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