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PORTAKALLI SARAY LOKUMU

1 litre st

1.5 su bardagi seker

1.5 su bardagi un

1 paket vanilya

50 gr tereyaQr

Portakal Sosu Igin:

3 su bardag portakal suyu
1 cay bardadi seker

2 yemek kagigi un

1 yemek kagigi nisasta
Tabani igin:

2 su bardag hindistancevizi

30x40 cm ebatlarindaki firin kabinin tabanini tereyagi ile yagliyoruz ve tzerine 2 su bardagi hindistancevizini her
tarafina gelecek sekilde serpiyoruz.

Uygun bir tencerenin igine sit, seker, un ve nigastay ekliyoruz ve girpma teli ile karigtiriyoruz.

lyice karistirip ocaga aldigimiz muhallebiyi sUrekli karigtirarak pisiriyoruz. Kaynamaya baglayinca kisik ateste 2
dakika daha kaynatiyoruz.

Istedigimiz kivami alan muhallebiyi ocaktan almadan dnce igine 1 paket vanilya ve 50 Gr tereyagi ekleyerek
karstiriyoruz. TereyaQ eridikten sonra ocaktan aliyoruz.

Ocaktan aldigimiz sitli muhallebiyi piirtizsiiz kivam almasi igin mikserle ¢irpiyoruz ve hazirlamis oldugumuz
firin tepsisine dokerek spatula ile diizeltiyoruz.

Sutlt muhallebiyi hazirladiktan sonra kenara aliyoruz.

Uygun bir tencerenin igine portakal suyu, un, nisasta ve sekeri ekledikten sonra ¢irpma teli ile glizelce
karigtiriyoruz.

lyice karnigtirmis oldugumuz portakall muhallebiyi ocakta surekli karistirarak kivam alana kadar pigiriyoruz.
Portakalli muhallebi kaynamaya bagladiktan sonra kisik ateste 5 dakika surekli karigtirarak pisirdikten sonra
ocaktan aliyoruz.

Sutlt muhallebinin Gzerine hi¢ bekletmeden portakalll muhallebiyi dékiyoruz ve spatula yardimiyla iyice
dlzeltiyoruz.
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