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PORTAKAL KABUGU RECEL|

Tugrul Savkar

1 kg. (4-5 adet) yafa portakal

1500 gr. tozseker ( 6 su bardagi)

625 ml. su

1 adet limonun suyu ya da 1 gr. limontuzu

Portakallarin kabuklarini soyun. Kabuklarin icindeki beyaz kismi bir bicakla veya rendeleyerek temizleyin. Once,
tabakalar halinde kalan portakalin turuncu kabuklarini bir parmak kaliniginda seritler bigiminde kesin.

Uzun bir ipligi makaradan kesmeden igneye gegirin. Her bir seridi ice dogru rulo bigiminde sarip, igneyle delerek
iplige dizin. Butin kabuklari bu sekilde dizdikten sonra, iki ucunu da digumleyerek ipligi makaradan kopartin.
Portakal kabuklarini, ara sira suyunu degistirerek yaklasik bir gtin suda bekletin. Acilarini atmalari igin
yumusayincaya kadar haslayin ve stizdlrerek sudan alin.

Sekeri su ile kaynatarak bir regel surubu hazirlayin. Surup kaynayinca ipe dizili portakal kabuklarini igine atin.
Kisik ateste, kdpugdunul surekli alarak regel kivamini buluncaya kadar kaynatmayi strdirin.

Limon suyunu ya da limontuzunu katip bir tasim daha kaynatarak atesten alin. Kabuklari bir ¢catalla siyirarak
iplikten ¢ikarin. Recel ilininca kavanozlara aktararak serin bir yerde saklayin.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 07.02.2023
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