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PORTAKALLI SUFLE

3.5 corba kasigi margarin (veya tereyagi)
30 gr karisik meyve sekerlemeleri

3 corbakasig tozseker

1 paket vanilya

2.5 ¢orbakasigi un

15 adet ceviz

4 portakal

2 yumurta

Tuz

Bir kapta 1.5 ¢orba kasigi margarini eritin. Unu ilave edip karistirmaya baslayin, ilik sttl yavas yavas ilave
ederk karistirma islemine devam edin. On dakika kadar kremayi pigirdikten sonra, igine sekeri, vanilyayi,
sekerlemeleri ve dovilmis cevizleri katin. Atesten alip sogumaya birakin. Soguduktan sonra yumurta sarisini ve
bir portakalin suyunu ekleyin. Kalan portakallari soyup, dilimleyin.

Yumurtalarin akini kar haline gelinceye kadar ¢irpip karisima katin. Asagidan yukar dogru karistirmaya 6zen
gostermelisiniz. Dort sufle kabini iyice yaglayin ve elde ettiginiz karigsimi esit olarak kaplara dagitin.

Kremanin Ustiine dilimlenmis portakallar yerlestirin. Bunun Ustine de karisimin artanini dékin. Firinda
tasmamalari i¢in sufle kaliplarini agzina kadar doldurmamayin. 200 derecedeki firnda 15 dakika kadar
pisirdikten sonra ince kesilmis portakal kabuklariyla sisleyerek servis yapin.

ML® Portakalli Krep icin tiklayin
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