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PORTAKALLI SUPANGLE

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

100 g margarin

0,5 su bardagdi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
1 tutam tuz

2 yumurta

1 su barda@i Dr. Oetker Sade Kek Karigimi
1 portakal kabugu rendesi
Islatmak igin:

1 cay bardadi portakal suyu

1 yemek kasigi toz seker

1 portakal kabugu rendesi

Uzeri icin:

1 poset Dr. Oetker Supangle

2,5 su bardagi sut

25 g margarin

Kalip:

Dikddrtgen kalip (20x30 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Margarini mikser ile 1 dakika ¢irpin. Toz seker, sekerli vanilin ve tuzu ekleyip 2 dakika daha ¢irpin. Yumurtalar
teker teker ekleyerek her birini 30 saniye ¢irpin. Sade kek karigsimi ve portakal kabugu rendesini ilave edip 1
dakika daha ¢irpin. Hamuru kaliba yayin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 20 dakika

Finndan ¢ikardiginiz keki 5 dakika bekletin.

Portakal suyu, toz seker ve portakal kabugu rendesini iyice karistirin. kekin Gzerine surubu yayarak dokin ve
sogumaya birakin.

Supangleyi sit ile orta ateste karistirarak pisirin. Kaynama basladiginda margarini ekleyin, ocagi kisin ve 2-3
dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip arada karigtirarak 5 dakika bekletin ve kekin tzerine yayin.
Oda sicakligina geldiginde buzdolabina alin, 2-3 saat sogutup dilimleyerek servis yapin.
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