o -'u" H!.
"
%ﬁ?j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PORTAKAL KABUKLU ISLAK KEK

3 adet yumurta

1 su bardagi Pakmaya Pudra Sekeri
Yarim su bardag@i ceviz yadi

Yarim su bardagi su

1 su bardagi Pakmaya Budday Nisastasi

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
2 corba kagigr Pakmaya Kakao (tepeleme)
Uzeri igin:

1 su barda@i soguk st (Uzerine dékmek icin)
1 paket Pakmaya Cikolatali Sos

2 su bardagi sUt (sosu hazirlamak igin)

1 portakalin rendelenmis kabugu

Pakmaya Pudra Sekeri[?lyle yumurtalar kopiik képlk olana dek girpin.

Ceviz yagi ile suyu ilave edin. 1 dakika daha ¢irpin.

Kalan kuru malzemeleri ayri bir kapta harmanlayin ve ¢irpmis oldugunuz karisima ilave edin.

Spatula ile alttan Uste dogru havalandirarak tim malzemeyi birlestirin.

Hamuru yaglanmig firin kabina dokin.

Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firnda 25 dakika pigirin.

Keki firindan alin, henlz sicakken Uzerine, her tarafina esit dagilacak sekilde, soguk siti doékin, rendelenmis
portakal kabugunu da serpin.

Keki oda i1sisinda yarim saat beklettikten sonra buzdolabina alin.

Sosu igin Pakmaya Cikolatali Sos ile 2 bardak siti kisik ateste, kaynayana kadar pisirin. Ocaktan alin, sosunuz
hazirdr.
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