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PORTAKALLI HASHASLI KEK

2 gorba kagsidi rendelenmis portakal kabugu
1,5 su bardagi hashas

1 su bardagi kaynar su

7 adet yumurta

150 gram tereyagi

1 su bardagi toz seker

3 paket vanilya

Yarim paket kabartma tozu

1 su bardagi un

Uzeri igin:

5 su bardagi portakal suyu

4 corba kagig! toz seker

4 corba kasigi patates nisastasi

Hashas ve kaynar suyu kisik ateste, hashas suyu ¢cekene dek, arada karistirarak pisirin. Ocaktan alip
sogumaya birakin. Yumurtalarin akini ve sarisini ayirin. Tereyag, toz seker ve vanilyayl mikserle, toz seker
eriyene dek cirpin. Teker teker yumurta sarilarini ekleyin. Kabartma tozunu ilave edip karigtirin. Un ve portakal
kabug@unu ilave edin. Ayri bir yerde yumurta aklarini bir tutam tuzla kar haline gelene dek ¢irpin ve metal bir
kasik yardimiyla tereyagl karigima ekleyin. Yaglh kagitla kaplanmig 25x35 cm&apos;lik kek kalibi na bosgaltin.
Onceden isitilmis 175 derece firinda 30-35 dakika pisirin. Firindan alip sogumaya birakin. Uzeri igin portakal
suyu, toz seker ve nigastayi kisik ateste sUrekli karigtirarak pisirin. Kekin Uzerine gezdirip sogumaya birakin.
Finnlanmig portakal dilimleri ile sUsleyip servis yapin.
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