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PORTAKAL KABUGU REGELI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valilii
Haci Ali Ozturan

8-10 tane kalin kabuklu (yafa portakali gibi) portakal
5 su bardagi toz seker
2 yemek kasigi limon suyu

Portakallar iyice yikandiktan sonra disinin parlak ve turuncu kismi ince olarak soyulur ve atilir. Yeniden
yikandiktan sonra beyaz ve etli kismi elle soyulur ve 3 mm eninde, 10 mm kadar uzunlukta dogranir. Sonra bol
suda haslanir.

Haslanan portakal kabuklari stizlUr, bol sulu bir kaba alinirlar. Acele degilse 1-2 glin gesme suyunda ara ara
suyu degistirilerek bekletilir. )

Bir tencereye 5 su bardagi toz seker alinir. Uzerlerine 2 su bardagi su konduktan sonra 10-15 dakika kaynatilir.
Sonra portakal kabuklar konarak kaynatma strdUrtlir. Regel kivamina gelince 2 yemek kasigi limon suyu
konduktan sonra bir tasim daha kaynatilir. Sonra ocaktan indirilir ve tGzerine bir tllbent gegirilerek giinese konur.
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