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PORTAKALLI SOKO

https://www.droetker.com.tr

Dolgu:

2 adet portakal

1 su bardagi toz seker

Kek:

1 poset Dr. Oetker Soko Kek Karigimi

4 yumurta

1 cay bardagi sit

175 g margarin

Islatmak igin:

1 gay bardag tarifine gbre hazirlanmig Dr. Oetker Portakal Aromali Frutti
Uzeri icin:

1 poset Dr. Oetker Tart Jolesi

1,5 ¢ay bardag su

1 cay bardag tarifine goére hazirlanmig Dr. Oetker Portakal Aromali Frutti

Dolgu: Rendenin ince kismi ile portakal kabuklarinin disg ylzeyinden ¢ok ince bir tabaka alin. Sonra portakallari
bir tencereye koyup Uzerlerini kapatacak kadar su doldurun ve orta ateste 10 dakika kaynatin. Sudan alip
dilimleyin. Teflon tencerenin dibine yarim su bardagi toz seker serpin, Uzerine portakal dilimlerini yayin ve kalan
sekeri de serpin. Yarim saat dinlendirip ocaga alin. Kaynamaya baslayinca ocadin altini kisip 45 dakika sire ile
pisirin.

Kek: Soko kek karisimini yumurta, siit ve margarin ile 3-4 dakika ¢irpin. 26 cm ¢apinda yaglanmig kaliba dékin
ve pisirin.

Elektrikli Mini Firin: 160°C (6nceden isitilmig)

Turbo firn: 160°C (6nceden isitilmig)

Pisirme slresi: Yaklasik 40-50 dakika

Sogutup enlemesine ikiye kesin. ]

1 cay bardag fruttinin yarisiyla keki islatin ve portakallar dizin. Ikinci kati kapatip kalan fruttiyle islatin.

Tart j6lesini 1,5 ¢ay bardagdi su ve 1 ¢ay bardagdi frutti ile tarifine gére hazirlayip kekin Gizerine yayin.
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