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PORTAKALLI REVANI

Emine Beder

5 yumurta

2 kahve fincani seker

5 kahve fincani un

1 kahve fincani erimig margarin
1 portakal kabugu rendesi

1 cay bardadi portakal suyu

1 paket kabartma tozu
hindistancevizi

Serbeti igin:

4,5 su bardagi seker

4 su bardagi su

1 su barda@i portakal suyu

2 corba kasidi portakal kabugu rendesi
1 corba kagigi limon suyu

Yumurtalar sekerle birlikte, beyazlasip képirene dek ¢irpalim. Eritip soguttugumuz margarini, portakal suyunu,
ince rendelenmis portakal kabugu rendesini ekleyip tekrar ¢irpalim. Elenmis unu ve kabartma tozunu ekleyerek
mikserin diislk ayariyla karistiralim. 25-30 cm. ¢apindaki bir firin kabini margarinle yaglayip taban kismina un
serpelim. Hamuru kaliba bosaltip 180° 1sili firinda alti Gstl pembelesene dek pisirelim. Bu arada serbeti
hazirlayalim. Sekeri, portakal kabugu rendesini, limon suyunu 5 dk. kaynatip atesten alarak iyice sogutalim.
Serbeti tel stizgecten gegirip igine portakal suyunu ekleyelim. Tatliy firndan alalim. Kalibi |g|nde haﬂfge italim.
Kalibi ters gevirerek tatlly! bir tepsiye ¢ikaralim. Uzerine portakalli serbeti gezdirelim, tepsiyi sonmus firinda 5
dk. bekletip serbetini emmesini saglayalim. Tatly: dilimleyip Uzerine ¢ekilmis antepfistigi veya hindistancevizi
serperek servis yapalim.

Not: Cay saatinde de servis yapilabilir.

Fotograf "pandemir" tarafindan génderildi. 28.04.2020
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