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SEKERLENMIS PORTAKAL KABUGU

4 buyUk portakal

250 gr (1 su bardag) toz seker
1/2 su bardagi su

1 kahve kagsi§i vanilya esansi

Portakallarin kabuklarini soyup, beyaz kisimlarini temizleyerek, ince-uzun seritler halinde kesiniz.

Portakal kabug@u seritlerini orta boy bir tencereye koyup, Ustlerini 6rtecek kadar su ekleyerek, tencereyi harli
atese oturtunuz. Su kaynayinca atesi kisip, kabuklari 10 dakika, yumusayana kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, kabuklar muslugun altinda soguk suyla ¢alkalayarak, kagit peceteyle kurulayiniz. Sekeri
ve 1/2 su bardagi suyu, kiicUk bir tencereye koyunuz. Tencereyi adir atese oturtup, sirekli karigtirarak sekeri
eritiniz. Atesi biraz kisip, surubu kaynatiniz. Suruptan biraz alip ilittiktan sonra, isaret parmagiyla bas parmak
arasinda gekistirdiginizde kisa ip gibi olana kadar kaynatmaya devam ediniz.

Surup bu kivama gelince tencereyi atesten alip, pisirdiginiz portakal kabuklarini ve vanilya esansini katarak, en
az 1 saat bir kenarda bekletiniz.

Portakal kabuklarini stizlip (yada surubuyla birlikte), agzi sikica kapanan bir kavanoza bosaltarak, kullanana
kadar buzdolabinda saklayiniz. (Sekerlenmis portakal kabuklarini, kullanmadan énce kurulayiniz.)

Not: Kek ve tatlilar sisleyebileceginiz portakal kabugu sekerlemesini, grupta ve buzdolabinda 2-3 hafta
saklayabilirsiniz. Ayni ydntemle, limon kabugu sekerlemesi de yapilabilir.
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