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PORTAKALLI MAKARON

100 gram badem

1 cay bardagi pudra sekeri
2 cay bardag toz seker

2 yumurta aki

1 tutam tuz

Portakalll krema:

100 g tereyadi

1 kahve fincani portakal suyu
2 cay bardag seker

3 adet yumurtanin sarisi

2 adet yumurta

1 adet portakal

2 corba kagsiJi nisasta

Oncelikle yumurtanin aki bir tutam tuzla kar haline gelinceye kadar girpilir. Daha sonra igine pudra sekeri
eklenir.

Bagska bir kabin icinde seker ve toz haline gelmis bademler karistirilir. Bu bademli karisim yumurta akina eklenir
ve birlikte hepsi fazla ezilmeden harmanlanir.

Yagl k&git serilmis tepsiye sikma torbasi ile yuvarlak halinde sikilir. Oda sicakliginda 35 dakika kurumalari igin
bekletin.

180 derecedeki firinda 15 dakika kadar pismeye birakin.

Krema icin, Portakalin kabudunu rendeleyiniz.

Tdm krema malzemesini sos tenceresine alip kisik ateste muhallebi kivamina gelinceye kadar pisiriniz.
Ocaktan alip sogumaya birakiniz. Strtilecek kivama gelince iki makaronu birbirine yapistirmak igin arasina
portakalli krema sUrlinGz.
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