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PORTAKALLI IRMIK TATLISI

Portakal sosu igin:

3 yemek kagigI misir nisastasi
Yarim su bardagi toz seker

2 su bardagi portakal suyu
Muhallebisi igin:

1 su bardagi toz seker

1 su bardag@i irmik

5 su bardagi sit

1 paket vanilya

Portakal suyunu seker ve nisastayla birlikte bir tencereye aktarin ve topak kalmayana kadar karigtirin.
Tencereyi ocaga alip kivami koyulasana kadar pigirin.

Kalibi ya da firn kabini hafifce i1slatip koyulagan portakal sosunu kaliba aktarin.

Oda sicakligina gelen sosu buzdolabina kaldirin.

Bir bagka tencerede irmik, seker ve situ plrizsuz bir kivam alana kadar karigtirin.

Tencereyi ocada alip orta ateste koyulasana kadar sirekli karigtirarak pisirin.

Kivami koyulaginca vanilyay da ekleyip karigtirin ve ocaktan alin.

Buzdolabinda soguttugunuz portakalll sosun tzerine irmikli muhallebiyi aktarin ve Ust ylzeyini dizlegtirin.
Iinan tathy! yeniden buzdolabina kaldirin.

3-4 saat dinlendirdiginiz tatliyi ters ¢evirerek dikkatle kaliptan ¢ikarin.

Dilimleyip tabaklara aldiktan sonra dilediginiz gibi sisleyin ve servis yapin.
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