Portakalh Yogurt Tatlisi
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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 10 dilim

Malzemeler:

3 yumurta

e 1 su bardagi yogurt

1 su bardagi irmik

1 su bardagi un

3/4 su bardagi toz seker
1/2 su bardagi sivi yag
1 portakalin suyu ve kabugu
1 paket kabartma tozu
2 su bardadi su

1,5 su bardagi toz seker
1 dilim portakal

Alerjen Uyarisi:

A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ve sit trinleri.
On Hazirhk:

Malzemeleri 6lclp hazirladiktan sonra pisirmeye baslayin.
Servis Onerisi:

Portakal kabugu ve kaymakla oda sicakliginda servis edin.

Yapihsi:
1. Serbeti hazirlayin:
e Su seker ve portakal dilimini kisa slire kaynatip sogutun.

2. Keki karistirin:

e Yumurta ve sekeri ¢irpip yogurt yag portakal irmik ve unu ekleyin.
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e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Firinda pisirin:

e Karisimi yaglanmis kalipta Gzeri kizarana kadar pisirin.
 Pisme siresinin son béliminde kontrolli ilerleyin. Ust ylzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla 6rtlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini acgin.

4. Serbetleyin:

e Sicak tathya soguk serbeti dokip tamamen cekene kadar dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre 6nce
¢ikararak asiri soguklugunun gegcmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen sire yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Portakalin yalnizca renkli kabugunu rendelemek aci tadi énler.
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