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PORTAKALLI IRMIK HELVASI

Tugrul Savkar

500 ml. portakal suyu ve kabuklari (2 su bardagi)
60 gr. tereyadi (4 corba kasidr)

185 gr. irmik. (1 su bardad)

150 gr. tozseker

Suyunu siktiginiz portakallarin kabuklarinin igindeki beyaz kismi bir bigakla siyirarak veya rendeleyerek
temizleyin. Portakalin kabuklarini 1 mm.'lik ince seritler halinde kesin. Portakal suyunu bir tagim kaynatip, sicak
tutun.

Bir tencerede tereyagini eritin. Yag kizinca irmigi ekleyin, kisik ateste strekli karigtirarak irmikler
kahverengilesinceye kadar yaklasik 5 dakika kavurun.

irmiklere portakal suyunu ekleyip karistirarak kisik ateste 2 dakika pigirin. Sekeri ve portakal kabuklarini da
katarak bir karigtirip atesten alin. Tencerenin kapagi kapali olarak 15 dakika demlenmeye birakin.

Dinlenmis helvayi tahta bir kasikla harmanlayin. Tane tane dokilen helvayi ilik olarak servis yapin.
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