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PORTAKALLI SEFTALI

2 su bardagi seftali suyu

60 gr (1/4 su bardagi) seker

1 klicUk portakalin suyu

1 kliclk portakalin kabugu (ince rendelenmis)

1/2 kahve kasigi yenibahar

15 gr (3 yaprak) jelatin (3 corba kasigi sicak seftali suyunda eritilmis)
1 yumurtanin aki

2 blyuUk portakal

Buzdolabinizin termostatini en soguda ayarlayiniz. Orta boy bir tencerede seftali suyu, seker, portakal kabugu
rendesi, portakal suyu ve yenibahari karistiriniz. Tencereyi harl atese oturtup, srekli karigtirarak kaynatiniz.
Karisim kaynayinca atesi hafifce kisip, arasira karistirarak 4 dakika kaynatmaya devam ediniz.

Tencereyi atesten aliniz. Eritilmis jelatini katip, 800 gr (4 su bardadi) su alan bir kaba stiziniz. linincaya kadar
bekletip, kabi buzdolabinin buzluguna kaldirarak 30 dakika dondurunuz.

Bu arada, orta boy bir kasede yumurta akini, yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla kar haline getiriniz.

Kabi buzdolabindan alip, seftali karigimini yumurta akina iyice karigtiriniz. Karigimi yeniden kaba dokip,
buzlukta 1 saat daha dondurunuz. Kabi buzdolabindan alip, karigimi orta boy bir kaseye bosaltiniz. Yumurta teli
ya da elektrikli ¢irpiciyla 1 dakika ¢irpip, yeniden kaba aktararak buzlukta 4 saat (saatte bir buzluktan ¢ikarip,
yukaridaki iglemi tekrarlayarak) dondurunuz.

Bu arada portakallari yikayip, kurulayiniz. Keskin bir bigakla her birini ortadan ikiye kesip, keskin u¢lu madeni
bir kasikla iclerini ve beyaz kisimlarini oyup atiniz. (Kabuklarin zedelenmemesine ve yirtiilmamasina dikkat
ediniz.) Kabi buzdolabindan alip, seftali karigsimini orta boy bir kaseye bosaltarak, yumurta teli ya da elektrikli
¢irpiciyla 2 dakika ¢irpiniz. Karnigimi oydugunuz portakal kabuklarina kasikla yerlestiriniz. Doldurdugunuz yarim
portakallari genis bir tabaga dizip, bir gece buzlukta birakiniz. Portakallari buzdolabindan alip, kaselere ya da
bardaklara yerlestiriniz. Karigim ¢ok donmussa 10-15 dakika oda sicakliginda beklettikten sonra, servis ediniz.
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