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PORTAKALLI KREP

150 gr (1+1/4 su bardag) tath krep hamuru

4 kesme seker

1 orta boy portakal (yikanip kurulanmig)

3 corba kasi§i toz seker

250 gr (1 su bardag) tuzsuz tereyad (yumusatiimis)

125 gr (2/3 su barda@i) cekilmis badem yada dévilmis acibadem kurabiyesi
1 kahve kasi§i vanilya esansi

3/4 su bardadi portakal suyu

Krepleri, krep tarifine uygun kizartip sidak olarak saklayiniz.

Kesme sekerlerle portakallari, seker portakalin yagini emecek bigcimde ovunuz. Sekerleri orta boy bir kaseye
koyup, tahta kasigin tersiyle eziniz.

KugUuk, keskin bir bigakla portakalin kabugunu soyunuz. (Portakalin igi kullanilmayacaktir) Kabugun i¢indeki
beyaz kismi tamamen ¢ikarip atarak, kabugu ¢ok ince kiyiniz. Portakal kabugunu kasedeki sekere katiniz.
Yumusatiimig yag ve toz sekeri ekleyip, tahta kasigin tersiyle karisimi, hafif ve kabarik bir krema kivamina
gelene kadar déviiniz. Cekilmis badem (yada déviimus acibadem kurabiyesi) ve vanilya esansini katarak iyice
karigtiriniz. Portakal suyunu yavag yavag ekleyip krema kivaminda olana kadar dévinGz.

Once firininizi orta sicakhga (190°C) getirip i1sitiniz.

Krepleri tezgaha diizgtince yayip her birinin tstline hazirladiginiz yagh karisimdan surtintiz. Krepleri 6nce yariya,
sonra tekrar yandan ddrde katlayarak, katlanmis krepleri yaglanmig, yayvan, atese dayanikli bir cam tabaga
yerlestiriniz. Krepleri firinda 10-15 dakika pisiriniz, kreplerinizi servis ediniz.
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