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PORTAKALLI KULAH

90 gr (6 corba kasigi) + 1 tath kasidi tereyadi (eritilmis)
75 gr (1/4 su bardagindan biraz fazla) seker

75 gr (1/4 su bardagindan biraz fazla) un (elenmis)

4 yumurtanin aki

250 gr (1 su bardagi) krema

2 ¢orba kagsi§i portakal dilimi (dogranmis)

Once finninizi orta sicakliga (200°C) getirip isitiniz.

BuyUk bir tepsiyi, 1 tath kasidi tereyagiyla yaglayip bir kenara birakiniz.

Kalan 6 corba kasigi yadi, sekeri ve unu orta boy bir kasede karistirip, tahta bir kasikla prtiksiiz macun olana
kadar doviniz.

Yumurta aklarini, yumurta teli yada elektrikli ¢irpici ile kar haline getiriniz.

Madeni bir kasikla yumurta aklarini bulamaca katiniz.

Bulamagtan 8 tatl kasigi dolusu, tepsiye genis araliklarla dokindz.

Bir kasikla hafifce dizlestirip, firinda, 3-5 dakika, renkleri agik sari olana kadar pisiriniz.

Tepsiyi firndan ¢ikarip, pismis hamuru spatulayla gevsetiniz. Hamur sicakken, blyuk kilah bigimi veriniz.
Hamurun tim0n0 bu sekilde, pisirip, killah bi¢ciminde bikintz (sogduyup, buklilmezse yeniden bir kag saniye
firna sokunuz).

Butlin hamur bitip kilah bigimi verildikten sonra, kilahlari sogumaya birakiniz.

Kremayi, kiiglk bir kasede, yumurta teli yada elektrikli ¢irpici ile koyu olana kadar ¢irpip, dogranmis portakal
dilimlerini ekleyip karigtiriniz.

Kulahlar iyice soguyunca, kremali karnisim ile doldurup, servis tabagina dizerek servis ediniz.
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