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PORTAKAL DILIMLI YAS PASTA

4 Adet Yumurta

4 Turk Kahvesi Fincani Toz Seker
4 Turk Kahvesi Fincani Un

2 Yemek Kasigi sana klasik yag
3 Yemek Kasigi Kaynar Su

1 Paket Kabartma Tozu

1 Paket Vanilya

4 yemek kagigi un

4 yemek kasigl seker

1,5 su bardagi st

1 yumurta sarisi

1 paket vanilya

1 paket stzilmuUs labne peyniri
Yeteri kadar Parga cikolata
Yeteri kadar portakal suyu
Yeteri kadar portakal dilimleri

Yumurta aklarini cam bir kasede krem santi kivamina gelinceye kadar ¢irpin.

Sekerin yarisini ekleyin ve seker eriyinceye kadar ¢irpin. Ayri bir kasede yumurta sarilarini, kalan seker ve
kaynar su ile seker eriyinceye kadar yaklasik 6-7 dk. ¢irpin.

Seker eriyince sana klasik yagi ekleyin ve ¢irpin.

Toz malzemeleri birlikte eleyin, yumurta aklari ve sarilari ile birlestirerek cok az daha ¢irpin.

Bu asamada mikser yerine ¢irpma teli ya da tahta kasik kullanirsaniz daha iyi olur.

Yaglanmig ve unlanmig kaliba dokerek, 6nceden isitiimis 180 derece firinda yaklagik 40-45 dk. batirdiginiz
kirdan temiz ¢ikincaya kadar pisirin

4 yemek kasigi un 4yemek kasigi seker 1,5 su b. stit,1 yumurta sarisi 1.paket vanilya pistikten sonra hafif
sogumasini bekliyoruz.

1 paket suyu suzilmus labne peynirini katip ¢irpiyoruz. Keki islatmak icin portakal suyu, Par¢a ¢ikolata, portakal
dilimleri pasta aralari i¢in gerekli

Streg film sekillendirmek igin. Stregle sarip buz dolabinda 2-3 saat beklettikten sonra portakalla Gzeri kaplanir.
Aralardaki bosluklara krema ve portakal-limon kabugu receli kullanabilirsiniz.
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