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PORTAKAL KABUGU SEKERLEMESI

Kalin kabuklu 6 portakal

portakal kabuklarina egit 6lgtide tozgeker
Uzeri icin:

150 gr tozseker

Portakallarin kabuklari soyulur. Kabuklar hafif tuzlu suda Gzerine bir tabak bastirilarak 24 saat bekletilir. Bu stire
sonunda tuzlu su szulUr, kabuklar da bol suda iyice yikanir, sonra bir tencereye konur. Uzerlerine soguk su
doékaldr ve kap atese oturtulur. Kaynamaya baglayinca atesten indirilir, suyu stiziilerek dékulir. Bu igslem G¢ defa
tekrarlanir. Yani portakal kabuklari ti¢ defa kaynama derecesine kadar ateste tutulur ve ¢ defasinda da iginde
kaynadiklari su stiziilerek dokulir. Béylece haglanan portakal kabuklari sudan gikarilir ve dograma tahtasinda 1
cm eninde seritler bigiminde kesilir. Kesilmis portakal kabuklari tencereye konur. Uzerine esit 6igtde tozseker
serpildikten sonra, kabuklarin Uzerini drtecek kadar su dokulir. Tencere atese oturtulur. Tahta bir kasikla
hafifge karistinlarak seker eritilir. Hafif ateste portakal kabuklan seffaflagincaya kadar pisirilir. Kesilmis portakal
kabuklari say-damlaginca surubundan ¢ikarilarak stizilir. Sonra tozsekere bulanir ve birbirlerine degmeyecek
bicimde bir 1zgaraya dizilerek kurutulur. Portakal kabugu sekerlemesi bu bigimde 3-4 gtin kurutulur ve ancak
bundan sonra yenir veya turtalarin stiislenmesinde kullanilabilir.
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