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PORTAKALLI BADEMLI PASTA

6 adet yumurta

200 gr. pudra sekeri

1 cay kasigi tarcin

1 adet limon

1 cubuk vanilyanin 6zu
200 gr. toz badem

9 adet sulu portakal

9 yaprak jelatin

120 gr. seker

250 gr. krema

100 gr. file badem

4 yemek kasigi portakal marmeladi

Limonun kabugunu rendeleyip suyunu sikin. Yumurtalarin sarisi ile beyazini ayirin. Yumurta beyazlarini
katilagincaya kadar ¢irpin.

Yumurta sarilarini pudra sekeri, targin, limon kabugdu rendesi ve gubuk vanilyanin 6zi ile krema kivamina
gelinceye kadar ¢irpin. Yumurta beyazlari ve toz bademi ekleyip ¢irpmaya devam edin.

Elde ettiginiz hamuru, yagdlayip unladiginiz kelepceli kek kalibina dékin. 175°C'de isittiginiz firmda 50 dakika
pisirin.

1 adet portakali ikiye kesip suyunu sikin. Hamurun GstinU birgok yerinden delin ve elde ettiginiz portakal suyunu
kekin tzerine d6kin. Sogumaya birakin.

Jelatinleri soguk suda yumusatip sularini sikin. 1 adet portakalin kabudunu rendeleyin. 4 adet portakalin suyunu
sikip limon suyu, portakal kabugu rendesi ve kalan portakal suyu ile karigtirin, 1sitin. Jelatinleri bu karigimin
icinde eritin ve buzdolabinda 15 dakika sogumaya birakin. Bu arada kremayi kati ¢irpin.

File bademleri yagsiz tavada pembelestirin. Kekin etrafina portakal marmeladi stirtin ve file bademleri kekin
kenarlarina yapistirin.

Portakalll karisim j6lelenmeye basladiginda kremayi ilave edip iyice karistirin.

Kalan portakallar soyup dilimlerden fileto ¢ikartin. Kekin Ustlne hazirladiginiz kremay: strtin. Portakal dilimleri
ile sUsleyip servis yapin.
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