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GREYFURT KABUGU SEKERLEMES]

1 kg greyfurtun kabugu
1250 gr toz seker

250 gr glikoz

5 su bardagi su

Greyfurtlarin kabuklarini soyunuz. Ucu sivri ve keskin bir bigakla, kabuklarin i¢ tarafindaki beyaz kismi iyice
kaziyiniz.

Orta boy bir tencereye su doldurup, kaynamaya birakiniz. Su kaynayinca greyfurt kabuklarini tencereye atip, 10
dakika haslayiniz. Tencereyi atesten alip, kabuklari bir kevgirden slizerek suyunu atiniz. Greyfurt kabuklarini bir
kenarda sogumaya birakiniz. Blyukge bir kaba sekeri, glikozu ve 5 su bardadi suyu koyup, ara-sira karigtirarak
kaynamaga birakiniz. Karigim kaynayip bir serbet kivamini aldiginda, greyfurt kabuklarini tencereye atiniz.
Delikli kepge ile arasira karistirarak 45 dakika kaynatip, tencereyi atesten indiriniz.

Greyfurt kabuklarini, bir kevgirden siziiniz. Kevgirde kalan kabuklari iyice kuruttuktan sonra, dilediginiz zaman
kullanmak icin saklayiniz.

Not: Pasta ve tatlilarda ¢ak kullanilan portakal ya da greyfurt kabudu sekerlemelerini fazla miktarda hazirlayip,
kavanozda uzun stire saklayabilirsiniz.
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