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PORTAKAL CURD

2 adet yumurta sarisi
1 adet portakal

75 gram seker

20 gram tereyagi

Portakalin kabugunu rendeleyip suyunu sikin.

Yumurtalari bir sos tenceresine alin.

Icine sekeri ekleyip, eriyene ve krema gibi bir kivam alana kadar ¢irpin.

Portakal suyunu ve kabugunu da ekleyip ¢irpmaya devam edin.

Tencereyi orta ateste ocaga alip tahta bir kagikla karistirarak pisirmeye baglayin.

Kivami koyulagana kadar karigtirarak pisirin.

Tencereyi ocaktan alip igine kip kip kesilmis soguk tereyagini teker teker ekleyin.

Koyu ve pirtizsiz bir kivam elde edene kadar ¢irpin.

Tencerede sogumaya biraktiginiz curd't adzi sikica kapal bir kavanozda 1 ay boyunca saklayabilirsiniz.

Not: Curd yumurtanin sekerle pisiriimesiyle elde edilen, puding ya da krema benzeri bir riin. Genellikle
tatlilarda kullanilan curd sade olabilecegi gibi ¢esitli meyvelerle de yapilabilir.
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