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PORTAKALLI TRILECE
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5 adet yumurta

1 su bardagi seker

1 su bardagi sivi yag

2 su bardagi un

Yarim su bardagi irmik

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 portakal kabugu rendesi
Serbeti igin:

5 su bardagi soguk sit

1 kutu st kremasi

1 poset kaymak tadinda krema tozu ya da st tozu
Yarim su barda@ seker
Karamel sosu igin:

1 kutu st kremasi

Yarim su barda@ seker

1 tath kasigi tereyad

1 paket vanilya

Derin bir kasede yumurta ve sekeri beyazlagincaya kadar ¢irpin. Un ve kabartma tozunu birlikte eleyin.
Yumurtall karisima yag ilave edin ve ¢irpin. Daha sonra ¢irpmadan, havasini kagirmadan un, irmik, vanilya ve
portakal rendesi ekleyin. Hamuru karistirin ve iyice yaglanmis 20x30 santimetrelik cam kaliba ddkdin.

Tathy! 170 dereceye isitilan firinda 45-50 dakika kadar pisirin. Hafif iininca dilimleyin.

Tdm sutli serbet malzemesini cam bir kaseye koyun ve 10 dakika ¢irpin. llinmis kekin Gzerine delikler agin.
Siitli soguk serbeti yavas yavas dokun, kekin siitli gekmesi biraz zaman alacaktir. Bir gece dolapta bekletin.
Karamel i¢in sekeri tencerede hig karigtirmadan pigirin. Karamelize olduktan sonra tereyagini, ardindan hemen
krema ve vanilyayi ekleyin. 5 dakika kaynatin ve tencerenin altini kapatin.

Dolapta beklemis, stitl tamamen ¢ekmis tatlinin Gzerine ortadan baglayarak dékin. Arzu ettiginiz boyutlarda
dilimleyerek servis yapin.
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