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PORTAKALLI ZABOYONE (ITALYA)

https://www.lezzetsirri.com

3 portakalin suyu
250 gr. pudra sekeri
6 yumurta

sus igin:

1 portakal

Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan ayirin ve derin bir kaba koyun. Uzerine pudra sekerini ilave edin. Bir
mikserle ¢irparak képUkli bir krem haline getirin. Portakallarin suyunu ilave ederek karistirin.

Derin bir tencerenin yarisina kadar su koyarak kaynatin. Hazirladiginiz karisimi kabi ile birlikte, i¢ine su
kacirmamaya dikkat ederek suyun igine koyun. Bir el ¢irpicisi ile yumurta sarilar top top olmasin diye, durmadan
¢irparak 3-4 dakika kadar pisirin. "Bain-marie"den alip 4 kiiclk kaseye bosaltin.

Portakali soyun, tzerindeki beyaz kisimlari da temizleyerek dilimlere béllin. Zaboyone'lerin Gzerini stisleyerek
sogumaya birakin.
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