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PORTAKALLI DILIM COREK

150 gr (10 gorba kasigi) + 1 tatl kasidi tereyad
15 gr taze maya

120 gr (1/2 su barda@i) + 1 cay kasigi toz seker
2 corba kasigi 1lik su

1/2 su bardagi st

500 gr (4 su bardagi) un

1 tath kasidi tuz

2 yumurta (hafif ¢irpiimig)

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi (eritilmis)

100 gr (1/2 su bardagi) kug GzOmU

2 iri portakalin kabugu (rendelenmis)

1 ¢orba kasigi dogranmis cesitli meyve kabugu sekerlemesi
1 kahve kagigi targin

Ust:

250 gr (2 su bardag) pudra sekeri (elenmis)

2 corba kasi§i portakal suyu

Genis bir firin tepsisini bir tath kasig tereyagiyla yaglayip bir kenara birakiniz.

Mayay! orta boy bir kaseye koyup eziniz. 1 ¢ay kasigi sekeri bir catalla karistirarak ekleyiniz. Ustiine ilik suyu
doklp karigtirarak krema kivamina getiriniz. Kaseyi Ilik ve havadar bir yere birakip, 15-20 dakika, maya képdiriip
kabarana kadar bekletiniz.

Kuguk bir tencerede sitl kaynayincaya kadar isitiniz. Kaynamadan hemen dnce tencereyi atesten indirip, 150
gr tereyad ekleyiniz. Yag eriyince karisim ilinana kadar tencereyi bir kenarda bekletiniz. Unu, tuzu ve 60 gr (1/4
su bardagi) sekeri 1s1 almig genis bir kaseye bosaltiniz. Bu karisimin ortasini havuz bigiminde acip igine
kabarmis mayayi, tenceredeki sutlli tereyadi ve yumurtalari koyunuz. Parmaklarinizla yada bir spatulayla unu bu
siviya yavas yavas yedirerek karistiriniz. Bitlin un karnisip hamur kasenin kenarindan ayriimaya baslayincaya
kadar karistirmaya devam ediniz.

Hamuru unlanmig bir tezgah Usttine alip 10 dakika yodurunuz. (Hamur esnek ve plriizstz olmalidir. Yapis yapis
oluyorsa, ara sira tezgahi unlayiniz.)

Hamuru yaptiginiz kaseyi galkalayip iyice kuruladiktan sonra hafifge yaglayiniz ve hamuru top bigimine sokup
kaseye koyunuz. Ustline biraz un serpip, kaseyi nemli bir bezle 6rtiniz. Ik ve havadar bir yere birakip 1,5-2
saat, hamur kabarip hacmi hemen hemen iki kat artana kadar bekletiniz.

Kabarmig hamuru unlanmig bir zemine alip 2 dakika yogurunuz. Bir merdaneyle kare biciminde agip, Ustiine
fircayla eritilmis tereyag strintiz.

Ustline geriye kalan sekeri, kus Uzumlerini, rendelenmis portakal kabugunu, cesitli meyve kabugu
sekerlemelerini ve targini serpip hamuru rulo halinde sariniz. Once firninizi orta sicakliga getirip (190°C) isitiniz.
Rulo hamuru keskin bir bigakla 3-4 cm'lik kalin dilimler halinde kesiniz. Dilimleri firin tepsisine, birbirlerine yakin,
ama degmeyecek bigimde dizip tepsiyi Ilik ve havadar bir yere koyunuz. 20 dakika, ¢érekler birbirlerine degecek
kadar kabarana kadar bekletiniz.

Tepsiyi firina surip ¢érekler pembelesene kadar 30-35 dakika pigiriniz.

Tepsiyi firindan alip ¢drekle rin biraz sogumasini bekleyiniz.

Bu arada, pudra sekeri ile portakal suyunu kiguk bir kasede karigtiriniz. Karisimi tepsideki ¢éreklerin tstiine
doéklp iyice sogumalarini bekleyiniz. Sojuduktan sonra, ¢érekleri birbirlerinden ayirarak servis ediniz.

Not: Portakalli ¢érekleri ikiye bollp iglerine yagd ve regel sirerek yada sade olarak servis edebilirsiniz.
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