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PORTAKAL MARMELADI

6 adet portakal
1 adet limon
3ltsu

2 kg toz seker

Portakal ve limonlari iyice yikayin. Meyveleri ikiye bdllip suyunu sikin. Meyve suyunu genis bir tencerenin igine
sliziin, suyu ekleyip karistirin. Meyve suyundan kalan tim ¢ekirdekleri ve beyaz kabugu saklayin.

Bir cay kasigi yardimiyla sikilmig limon ve portakallardan kalan ¢ekirdeklerle beyaz kabugu siyirin. Tim c¢ekirdek
ve beyaz kabuklari mendil blyuklugunde bir tllbentin i¢ine koyun. Tulbenti kenarlarindan toplayip kigik bir
kese seklinde baglayin.

Son olarak kalan limon ve portakal kabuklarini ince ince dilimleyip tencereye atin. Tilbent kesesini bir iple
tencerenin kulbuna baglayip meyve suyunun i¢ine birakin. Tencereyi atese koyup kaynatin. Kaynamaya
baglayinca atesi kisip 1,5[?12 saat kadar yada sivi yariya inene kadar pisirin, tencereyi atesten alin.

Tulbent kesesini ¢ikartin suyunu sikip ¢épe atin.

Tencereye sekeri ekleyin, tekrar atese koyun, Orta hararetli atesin Uzerinde seker eriyene kadar karigtirin. Harli
ateste 30 dakika haglayin.

Derin dondurucuda bir gay tabagini 10 dakika tutun. Cikartin ve igine karisimdan az bir miktar koyun, 5 dakika
buzdolabinda tutun.

Eger parmaginizla bastirdiginizda tzeri kabuk tutmussa hazir demektir yoksa karigimi tekrar atese koyup 5
dakika daha kaynatin. Bu testi kabuk olugana kadar tekrarlayin.

Marmeladin sogumasi igin 5 dakika bekletin ve ardindan sterilize edilmis kavanozlara koyup agzini sikica
kapatin.
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