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PORTAKALLI ISLAK KEK

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

2 ¢orba kagiJi portakal kabugu rendesi
1 cay bardagi sivi yag

2 adet portakalin suyu

Portakal suyunun bardagdinin tstini tamamlayacak kadar st
1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi karbonat

2 bucguk su bardagi elenmis un

Sos igin:

2 adet portakalin suyu

4 corba kasigi toz seker

1 cay bardagi su

Portakallarin kabuk rendesi

Kek kalibini yaglayip unlayin. Cirpma kabina toz seker ve portakal kabuklarini alin ve yavas ayarda ¢irpin.
Yumurtalari ilave edip 2 dakika yavas, sonra hizli ¢irpin. Sivi yagi, portakal sulu situ ilave edip karistirin.
Elenmis unu ekleyin. Yavas yavas karigtirin.

Firini 200 derecede isitin. Harci kaliba ddkin. Firina stiriip 15 dakika sonra derecesini 170'e disurin. 45 dakika
sonra kontrol edin.

Bu arada sosa baglayin. 3/4 kasik toz sekeri su ile karigtirin. 2 portakalin suyunu ve rendelenmis kabuklarin
ilave edip pisirin. )

Finndan aldiginiz keki, ilk sicakligi gegince servis tabagina alin. Uzerine soguk sosu dékun.
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