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PORTAKAL SUFLESI

6 blyuUk portakal

30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

30 gr (1/4 su bardagi) un

250 gr (1+1/4 su bardagi) sicak st
1 portakalin kabugu (rendelenmis)
1 portakalin suyu

4 yumurtanin sarisi

2 corba kasiJi seker

5 yumurtanin aki

Bir cay kasidi ile portakallarin igini ve beyaz kisimlari ve zarlarini ¢ikarabilmek igin, Gstinden 1+1/2 cm
kalinhginda kesip, igini oyarak atiniz. Portakallarin disini kapatabilecek biyUkltkte 6 aliminyum kagit kesiniz.
Her portakali, bir aliminyum kagidin ortasina koyup, dort taraftan kagidi Gstlne sardiktan sonra, kagitlarin
portakallari iyice értmesini saglayiniz. Bir makasla aliminyum kagitlarin fazlaliklarini keserek, portakallarin
kesilmis kenarlariyla bir diizeyde olmasini saglayiniz. Portakallari atese dayanikli derin bir cam kaba yerlestirip,
bir kenara birakiniz.

Once, firminizi orta sicakhga (180°C) getirip, isitiniz.

BuyUk bir tencerede tereyadi orta ateste eritiniz. Tencereyi atesten alip, unu bir tahta kasikla karistirarak
ekleyiniz. PUrtiksUz bir hale getirdikten sonra, strekli karigtirarak sicak sutl azar azar katiniz.

Tencereyi yeniden atese koyup, karigimi 2 dakika, iyice kalin ve diizgiin duruma gelinceye kadar, surekli
karistirarak kaynatiniz. Rendelenmis portakal kabugu ve portakal suyunu ekleyip, tencereyi atesten alarak
iinmaya birakiniz.

KugUk bir kasede yumurta sarilarini sekerle ¢irpip, portakalli karisima ekleyiniz.

BuyUk bir kasede, yumurta akini yumurta teli ya da elektrikli ¢irpici ile sert kuleler olusana kadar ¢irpiniz.
Madeni bir kasikla yumurta akini, portakalll karigsimin icine dikkatle bosaltiniz.

Bu karnigimi kasikla cam kaptaki portakallarin igine bogaltip, kabi firina slrerek 15-20 dakika, tUstl 1+1/2 cm
kabarip hafif kahverengi olana kadar pigiriniz.

Not: Serinletici bir tatl olan portakal suflesini, krem santiyiyle de servis edebilirsiniz.
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