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PORTAKALLI BADEMLI IRMIK TATLISI

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

50 g yumusak margarin

3 yemek kasigi toz seker

2 yumurta

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
2 yemek kasigi un

2 yemek kasigi Dr. Oetker Misir Nisastasi
1 cay kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
Islatmak igin:

0,5 su bardagi ilk st

1 yemek kasigi toz seker

Krema: ]

1 poset Dr. Oetker Irmik Tatlis!

1 su barda@i portakal suyu

1,5 su bardagi st

25 g margarin

Uzeri icin:

0,5 su bardag ¢ig badem

3 adet portakal

1 poset Dr. Oetker Tartj6le

2 yemek kasigi toz seker

1 cay bardadi portakal suyu

1,5 ¢ay bardag su

Kalip:

Oval kalip (18x28 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in 6nceden agin

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Margarin ve toz gsekeri mikser ile 2 dakika ¢irpin. Yumurta ve sekerli vanilini ekleyip 1 dakika daha girpin.
Uzerine un, nisasta ve hamur kabartma tozunu ekleyin. Mikserin diisiik devrinde 1 dakika ¢irpin. Hamuru kaliba
alin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Yarim su bardag ilik siite 1 yemek kagsiJi toz sekeri ekleyip karistirarak eritin. Keki firndan ¢ikarip bekletmeden
Uzerine Ik sekerli sttl dékin. Keki sogumaya birakin.

1 su barda@i portakal suyu ve 1,5 su barda@i sttt bir tencereye alin ve Uzerine irmik tatlisi pogetini bosaltin.
Orta ateste surekli karistirarak pigirin. Kaynamaya baglayinca margarini ilave edin, ocagdi kisin ve 5 dakika daha
pisirin. Ocaktan alip kaliptaki kekin Gzerine dékip yayin. Oda sicakligina gelinceye kadar bekletin.

Bademleri sicak suda 20 dakika bekletip stiziin. Kabuklarini soyun ve ikiye bolin. Portakallarin kabuklarini
soyun ve Kkip seklinde dograyin. Bademlerle birlikte irmik tatlisinin Gizerine siralayin.

Tartjole ve 2 yemek kagigi toz sekeri klicUk tencereye alin ve iyice karistirin. Uzerine 1 cay bardagi portakal
suyu ve 1,5 ¢ay bardagi suyu ilave edin. Orta ateste slrekli karistirarak pisirin. Kaynamaya baglayinca 1 dakika
daha pi§irin. Ocaktan alip 1-2 dakika karistirarak sogutun. Kasik ile portakal ve bademlerin Gizerini tamamen
kaplayacak sekilde dékin. Buzdolabinda 1-2 saat bekletip dilimleyerek servis yapin.
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