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PORTAKAL SOSLU MUHALLEBI

1 litre st

2 yemek kasigi un

1 su bardagi toz seker

1 paket vanilya

2 yemek kagidi labne

2 yemek kagidi nisasta

Portakal sosu igin:

2 su bardagi taze sikilmig portakal suyu
2 yemek kagidi nisasta

3 yemek kasigi toz seker

Portakallari yikayin ve beyaz kismina gelmeyecek sekilde rendeleyin. Muhallebi i¢in nisasta, un ve toz sekeri
tencerede karigtirin. Uzerine st ve portakal kabugu rendesini ilave edip karigtirmaya devam edin. Vanilya ve
labneyi de ekledikten sonra mikserle en az 10 dakika kdpurene kadar ¢irpin. Muhallebiyi kaselere paylastirin ve
sogumaya birakin.

Portakal sosu igin portakal suyunu tencereye alin. Nisastay! bir kasede yarim ¢ay bardadi kadar su ile erittikten
sonra portakal suyuna ilave edin. Karigtirarak kaynamasini bekleyin, 2 dakika kadar kaynadiktan sonra altini
kapatin. Muhallebilerin tzerine paylastirin ve sogumaya birakin.

Oda sicakhigina gelince buzdolabinda bekletip daha sonra servis edin.
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