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PORTAKAL PELTELI LABNELI HASHASLI PASTA

Gaye Akgdz

Oda sicakligindaki yumurtalar ile toz sekeri iyice mikserimizde kdpiik oluncaya kadar ¢irpalim. Ustiine haghas
tohumu, siviyag, vanilyayi, kabartma tozunu ve unumuzu ilave edip bir miktar iyice karigmast igin ¢irpalim.
Kelepcgeli kabimizin dibini yagli kagit ile kaplayalim. Karisimimizi kalibimiza dékelim. Onceden isitiimig 180 C'lik
firnimizda yaklasik 30-35 dakika pisirelim. Pisip pismedigini kiirdan ile batirarak anlayabilirsiniz, fakat firnimizin
kapagini ilk 20 dakika dolmadan énce sakin agmayin, yoksa ortasi puff diye ¢oker.

Pisen kekimizi firnimizdan ¢ikardiktan 3-4 dakika bekledikten sonra Ustiine 1 su bardagi taze sikilmig arti 2 tatli
kasiJi seker ilavesi yapiimis portakal suyu ile kekimizin her yerini kasik yardimi ile islatip, bir kenarda sogumaya
birakalim.

Muhallebimizi de pisirip ilittiktan sonra pinar labnemizi de ilave edip mikserimizde ¢irpalim, sonra kekimizin
Ustline doékup soguttuktan sonra da portakall peltemizi de yapip hafif ilittiktan sonra Ustine dékip
buzdolabimizda 1-2 saat bekletelim. )

lyice soduttuktan sonra kelepgeli kismini ¢ikarip blyuk servis tabagimiza yerlestirelim. Ust slislemesinde ben
krem santi, ¢ikolata damlaciklari ve hindistancevizi kullandim.Sizler daha farkl stislemeler yapip sunabilirsiniz.
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