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BRISTOL ELMASI

6 eksi elma

125 gr (1+1/4 su bardag) toz seker
2 blyuUk portakal

2 su bardagi su

Karameli:

90 gr (1/2 su bardagi) toz seker

1/2 su bardagi su

2 su bardagi su ile 125 g (1 1/4 su bardagdi) toz sekeri orta boy bir kaba koyup hafif atese oturtunuz. Seker
eriyene kadar karistirip, 5 dakika kaynatiniz. Elmalari soyup ortalarini gikararak dort parcaya béliniz. EImalari
tenceredeki serbete ekleyip Ustind kapatiniz ve hafif ateste 10 dakika kaynatiniz. Tencereyi atesten alip
kapagini kaldirarak sogumaya birakiniz.

Keskin bir bigakla portakallardan birinin kabugunun yarisini soyunuz. Kabugu ince uzun pargalara ayirip asidini
yok etmek icin 5 dakika kaynar suda birakiniz. Portakal kabugu parc¢alarini kurulayiniz. Soguk suyla
¢alkaladiktan sonra tekrar kurulayip bir kenara birakiniz.

Keskin bir bigakla portakallar iyice soyunuz ve beyaz liflerini ayiklayip ince ve yuvarlak dilimler halinde keserek
bir kenara birakiniz.

Karameli hazirlamak i¢in 1/2 su bardag su ile 90 gr sekeri kiigUk bir kaba koyarak orta ateste seker eriyene
kadar karistiriniz. Kaynatarak koyu kahverengi bir renk almasini bekleyiniz; sonra kabi atesten alip, serbeti hafif
yag surulmas bir firin tepsisine dékerek katilagsmaya birakiniz.

Tenceredeki elmalari delikli kepceyle ¢ikarip, servis tabagdina yerlegtiriniz. Portakal dilimlerini elmalarin Gstiine
dizip, elmalari pisirmis oldugunuz tencereden 4 gorba kasigi serbet alarak Ustlerine dékiniz. Portakal
kabugundan hazirladiiniz seritleri de portakal dilimlerinin Ustiine koyup, katilasan karameli kiigik pargalara
ayirarak en Uste serpiniz. Servis tabagini buzdolabina koyup, en az 2 saat beklettikten sonra servis ediniz.
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