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PORTAKAL KASELI SUPANGLE

https://www.droetker.com.tr

Kaseleri hazirlamak igin:

6 adet portakal

1 cay bardagdi toz seker

1 su bardagi su

I¢c malzeme:

1 poset Dr. Oetker Supangle

2 su bardagi sut

25 g margarin

1 poset Dr. Oetker Cikolatall Pastaci Kremasi - Instant
2 ¢ay bardagi buzdolabinda sogutulmus sit

6 - 7 adet sade petit beurre bisklvi

4 - 5 yemek kagidi Dr. Oetker Vitalis Multi Meyveli Citir Misli
Uzeri igin:

1 - 2 yemek kasigi iri kinlmis antepfistigi

Rendenin ince tarafi ile portakallarin turuncu kabuklarini ince bir sekilde rendeleyin. Portakallarin Gzerinden Ggte
bir bélimlerini kesin, i¢lerini bir bigak yardimi ile oyarak ¢ikartin. Genis bir tencereye siralayip Uzerlerine toz
seker ve suyu ekleyin, kisik ateste tencere kapagi kapali olarak suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Ocaktan alip
sogumaya birakin.

2 su bardagi sitl bir tencereye koyup Uizerine supangle posetini bosaltin. Orta ateste slrekli karigtirarak pigirin.
Kaynamaya baglayinca margarini ilave edin ve 2-3 dakika daha pisirin. Ocaktan alin ve arada karistirarak
sogutun.

Pastaci kremasini 2 gay bardagi soguk st ile mikserin 6nce diisik, daha sonra yiksek devirde 3 dakika daha
¢irpin. Bu kremaya sogumus supangleyi ekleyip mikserin diigtk devrinde 1 dakika ¢irpin.

Portakallari servis tabagina alip i¢lerine iri kinlmig bisklvileri ve muslileri paylastirin. Hazirladiginiz supangleyi
krema sikma torbasina doldurup portakallarin igine sekilli olarak sikin.

Antepfistigi ile sUsleyerek servis yapin.
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