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PORTAKALLI PUDING

Kullanilacak malzeme:

Has undan yapiimis 300 gram francala,
100 gram portakal marmelati,

125 gram toz sekeri,

2 yumurta,

1/2 litre siit,

50 gram portakal kabugu sekerlemesi,
3 portakal,

1 limon.

Yapimi:

Bir puding kalibina (¢ kasik toz sekeriyle iki kasik su koymali ye ¢ok hafif bir atese oturtmali. Seker suda eriyip
esmer bir surup durumuna gelince kalibi atesten almali. Bu karamelalasmis surubu, kalibi evirip ¢evirerek her
yanina iyice yaymali ve bir kenara sogumaya birakmali. Bu islere baglamadan iki saat énce has undan yapilimig
francalayi kU¢Uk pargalara dograyip sitin i¢ine yatirmali. Bu sire i¢cinde ekmek, sitl iyice ¢cekerek tam
manasiyle bir tirit durumuna gelmelidir. Bir portakalla yarim limon kabudunun sadece sarisini rendelemeli.
Marmelati iyice girparak yumusatmali. Portakal kabugu sekerlemelerini kligUk pargalara dogramali. Porselen ve
yayvan buyUk bir kdseye yumurtalarla kalan toz sekerini koyup telle ¢irparak iyice kdpurtmeli. Képlren bu
karisima ¢irpmaya ara vermeden iyice yumugayarak ufalanmig olan sitli francalayi azar azar katmali. Sekerli
yumurtaya francalayi yedirince bu defa sirasiyle ve ¢irpmaya ara vermeksizin rendelenmis portakal ve limon
kabu@unu, kiguk parcalara dogranmis sekerlemeyle yumusatiimis marmelati katmali.

Karigim birbirine iyice yedirllince bunu puding kalibina bosaltmali, kalibi da iginde kaynar su bulunan bir
tencereye oturtmal (tenceredeki su kalibin dértte G¢lini agsmamalidir).

Puding kalibiyle icinde kaynar su bulunan tenceresini dnce atese oturtmali ve tatliyi benmari usuliyle bir saat
kadar pisirmeli. Bu sire sona erince bu defa tencereyi ve i¢indeki kalibi oldudu gibi kizdiriimig bir firina strmeli
ve burada 45 dakika kadar birakmal.

Bdylece tatl pisince kalibi sudan ¢ikarip bir kenarda sogumaya birakmali. Portakalli puding iyice soduyunca
kalibi bir servis tabagina basasagi ederek icindeki pudingi tabada aktarmali. Tatli, tabaga kolaylikla
aktarlmiyorsa kalibin igindeki serbeti hafifce yumusatmak igin kalibi birka¢ saniye icin kaynar suda tutmali ve
Oylece tabada basasagi etmeli. Kalibin kenarina bulasmis serbet gene yapiskanhgini muhafaza ederse bu defa
kalibi atese tutmal ve servis tabagina ondan sonra basasag etmeli. _

Portakalli puding tabaga aktarildiktan sonra kabuklari ayiklanmig portakallarin beyaz bélimlerini lyice
aylklamali. Sonra bunlardan birini dilimlere ayirmali, Ikisini de ince yuvarlak dilimlere dogramali. Yuvarlak
dilimleri portakalli pudingin cevresine, 6bir dilimleri de puding'in Ustline yerlestirmeli. Yuvarlak dilimlerin
aralarina portakal kabuklarindan yapilmis susleri yerlestirdikten sonra pudingi servis yapmali.
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