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PORTAKAL JOLELI PASTA

Pandispanya hamuru igin:
4 adet yumurta

4 tirk kahve fincani seker
4 turk kahve fincani un

1 turk kahve fincani su

1 paket kabartma tozu
Kremasi icin:

3 su bardagi st

1 yemek kasidi nisasta

3,5 yemek kasigi un

6 yemekkasigdi seker

1 paket vanilya

1 yemek kasigi margarin
Jolesi icin:

3 cay bardag portakal suyu
2 yemek kasigi seker

1,5 yemek kasigi nisasta

1 adet portakal kabugu rendesi
Uzeri icin:

1 kutu hazir cikolata sosu

Yumurtalarimizi girpma kabimizin igerisine kiralim. Uzerine sekerimizi ekleyelim. Mikserin yiiksek devrinde
kopurene kadar yaklagik 6 - 7 dakika girpalim. Uzerine un, kabartma tozu ve suyu ekleyip yaklagik 1 dakika
¢irpalim. 26 cm'lik tepsimizin i¢inin her yerini iyice siviyag ile yaglayalim. Uzerine pandispanya kekimizin
hamurunu dokelim.

Finnimi 180 derece ayarlayip soduk firina tepsimi koyuyorum. 180 derecede pisiriyorum.

Pandispanyamiz kabarip Gzeri renk alana kadar 20 dakika kesinlikle firni agmayin. Yoksa pandispanyaniz
sOnebilir yani kabarsa bile inebilir.

Pandispanyamizi firindan ¢ikarmadan bir kirdan batirip iginin pisip pismedigdini kontrol edelim.

Pasta kekinin yarisi yeteri kadar portakal suyuyla islatilir. Krema igin verilen malzemeler karistirilir, pigirilir.
Soguyunca kekin Ustine dokilur. Jéle icin malzemeler karigtirlir, pisirilir. Kremanin Gzerine dékulir.

Cikolata sosu ile suslenir.
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