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PORTAKAL KABUGU SEKERLEMESI

Sikilan portakallarin kabuklari énceden ¢ikarilir. Bu kabuklarin beyaz yerleri ince ve keskin bir bigakla
aylklanarak cikarilir. Sonra kabuklar serit bigciminde dogranir. Kaynar suya atilir ve bir sire haglandiktan sonra
¢ikarilir ve bir bezin Gzerine yayarak iyice kurutulur. Kuruyan portakal kabuklari tartilir. Bunlarin agiriginca toz
sekeri, 1 ¢orba kagidi suyla aliminyum bir tencereye konur ve hafif 1sil bir atese oturtulur. Tahta bir kasikla
karistinlacak seker eriyip renk degistirince portakal kabuklari igine atilir. Karigtirmaya ara verilmez. Seker
agdalasip koyu bir renk almaya baslayinca atesten indirilir ve hafif yaglanmig bir mermerin Ustline bogaltilir.
Sekerleme soguyunca portakal kabugu parcalari teker teker alinir ve bunlarla pasta ya da turta st suslenir.
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