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PORTAKALLI KREMA (KABUGUNDA)

Necip Usta

8 blyulk vasington portakali
250 gr. portakal puresi

150 gr. toz seker

4 yaprak jelatin

2 bitln yumurta

2 yumurtanin sarisl

1 adet portakal

5 adet kesme seker

1/2 kg. vurulmusg krem santi
8 portakal kabugu

Jelatinleri kendilerine gére bol soguk, mimkin se buzlu suda 2 saat dnce islayip susuz olarak bir tabaga
cikariniz.

8 portakalin Ust kisimlarindan ikiser santim kesip atiniz. Portakallarin kabuklarini yirtmadan bir kagigin sapi ile
iclerini bogaltiniz. Devrilmemeleri i¢in birer komposto kasesine oturtunuz. Iginden ¢ikan etleri zarsiz olarak
kalburdan geciriniz. 250 gr. olarak sulu vaziyette muhafaza ediniz. Bir tencereye jelatini, yumurtalari, toz sekeri
ve portakal rende yapar gibi strtiilmis 5 adet kesme sekeri ilave edip bir yumurta ¢irpma teli ile agir ateste veya
sicak suyun iginde oturtulmus vaziyette pisirmeden jelatinleri eriyip yumurta képlrlp koyulagincaya kadar iyice
vurunuz. Atesten alip vurarak sogutunuz. Sogduttuktan sonra bir kevgir alarak dikkatlice karigtirip evvela krem
santiyeyi sonra portakal piresini yediriniz. Sonra portakalin kabuklarinin igini bogaltip buzdolabina koyunuz.
Soguyunca Uzerlerine dekor torbasiyla glizelce sikilmig krem santi ve krem santinin Gzerine birer dilim portakal
koyup servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:57882 « adi:PORTAKALLI KREMA (kabugunda) « génderen:ruseym e indirme tarihi:08.05.2025 - 22:36


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/portakalli-krema-kabugunda-vt44391
http://www.tcpdf.org

