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PORTAKALLI KEK

2 adet portakal

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

Yarim su bardagi sivi yag

1 su bardag yogdurt

2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

Yarim cay kasigi tuz

Uzerine sos igin;

1 su bardagdi pudra sekeri

2 yemek kasi§i taze portakal suyu
1 yemek kasidi rendelenmis portakal kabugu (istege bagli)

Portakallarin kabuklarini rendeleyin ve suyunu sikin. Kabuklari ve suyu ayri kaplarda bekletin.

Yumurtalar ve sekeri derin bir kapta iyice ¢irpin.

Sivi yagi ve yogurdu ekleyip karistirin.

Unu, kabartma tozunu ve tuzu ekleyerek karigtirin.

En son rendelediginiz portakal kabuklarini ve siktiginiz portakal suyunu ekleyip homojen bir karigim elde edin.
Yaglanmig kek kalibina karigimi dokan.

Onceden isitilmig 180 derece firinda yaklasik 35-40 dakika pisirin.

Kirdan testi yaparak kekin pisip pismedigini kontrol edin.

Pisen keki firndan ¢ikarip oda sicakliginda sogumaya birakin.

Bu esnada tizeri igin sosu hazirlamaya baglayin. Pudra sekerini genig bir kaseye alin.

Uzerine taze portakal suyunu ekleyerek pirlizsliz bir glaze elde edene kadar karigtirin.

Istege bagl olarak rendelenmis portakal kabugunu da ekleyin ve karigtirin.

Kekiniz tamamen soguduktan sonra tzerine hazirladiginiz glazeyi dékun.

Glazenin kekin Uzerine yayllmasini saglamak icin bir spatula veya arka tarafi diiz bir kasik kullanabilirsiniz.
Glazenin lzeri hafifge donduktan sonra dilimleyerek servis yapabilirsiniz.
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