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PORTAKALLI FINDIKLI YAS PASTA

Malzeme

- Kremasi Igin:

- Yarim litre stt

- 1 adet yumurta

- 2 yemek kasigi un

- 4 yemek kasig seker

- Yarim su bardagi kuru Gzim
- 1 adet portakalin

- kabugunun rendesi

- 1 paket vanilya

- 100 g Sana yagi

- Keki Igin:

- 1 adet portakal

- 1 adet kakaolu hazir kek

- 1 su bardag iri gekilmis findik
- Sosu Igin:

- 2 su bardag portakal suyu

- 1 yemek kasigi pudra sekeri
- 1 tath kasigi targin

- 1 tath kagigi zencefil

- Uzeri Igin:

- Renkli seker

Hazirlanisi

KugUk bir tencerede kremasi i¢in yumurtay, sttd, sekeri, unu bir ¢irpici veya mikser yardimi ile iyice
karistirdiktan sonra orta ateste devamli karigtirarak krema kivamina gelene kadar pisirin.

Kremayi atesten indirip, icine vanilyayi ekleyip, iyice karigtirin.

Krema biraz ilindiktan sonra igine oda sicakliginda yumusattiginiz Sana yagini ilave edip, karistirin.

Sana yagdi kremaya iyice karistiktan sonra kremayi sogumaya birakin.

Krema sogurken bir k&sede portakal suyunu, pudra sekerini, targini ve zencefili kanstirin.

Kekin alt tabanini servis tabadina koyup, Usttni ise yayvan bir tabaga alin.

Portakalli sosun yarisi ile kekin tabanini, kalan diger yarisi ile Gsttnd islatin.

Sogumus kremanin yarisini kekin tabaninin tizerine surip, yayin.

Sosun Uzerine findiklarin yarisini serpin.

Portakalin kabuklarini soyup, dilimleyin.

Portakal dilimlerini findiklarin Gzerine yerlestirip, kekin st katini portakallarin tGzerine kapatip, hafifce bastirin.
En son olarak kalan kremayi kekin Gzerine sirip, kalan findiklari serpin.

Renkli sekerler veya taze meyveler ile stsleyip, buzdolabinda en az bir saat soguttuktan sonra servis yapin.
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