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PORTAKALLI POLENTA

Ebru Omurcali

250 gram tereyagi

1 su barda@i+ 4 corba kasigi toz seker

4 adet yumurta, 2 su bardagindan

2 ¢orba kasiJi eksik un

1 su barda@i+3 ¢orba kasigi misir unu

1 paket kabartma tozu

2 adet portakalin rendelenmis kabugu ve suyu
Serbet igin: 1 su bardad portakal suyu
Yarim su bardagi+ 1 corba kasigi toz seker
Karamel sos icgin:

Yarim su bardagi toz seker

50 ml krema

5 ¢orba kagi@ eritilmis tereyagi

Tereyagdi ve toz sekeri iyice ¢irpin. Yumurta ekleyip, krema kivami alana dek ¢irpin. Un, misir unu, kabartma
tozu, portakal kabugu ve portakal suyu ilave edip karigtirin. Hamuru dilediginiz ebattaki ~yagdlanip unlanm|§ kek
kalibina dakiin. Onceden isitilmis 180 derece firnda, yaklagik olarak 45 dakika pisirin. Uzeri igin, portakal suyu
ve toz sekeri 5 dakika kaynatip sogumaya birakin. Soguk serbeti sicak polentanin lizerine gezdirin ve serbeti
¢ekmesi icin dinlendirin. Ay bir yerde karamel sos hazirlayin. Bunu igin toz sekeri tencereye alip, harli ateste
eriyene dek karistirin. Tereyadi ekleyip karistirmaya devam edin. Ocaktan alip, krema ilave edin ve hizli
hareketlerle karistirin. PUrlzsiz bir karigim elde edince birakin. llik karamel sosu soguk polentanin tzerine
gezdirip servis yapin.
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