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PORTAKAL KABUGU SEKERLEMESI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2007

2 adet portakal
150 g Toz seker

Portakalin kabugunu, sap yerinden asagi dogru doérde bdlecek bicimde meyve bigagdiyla giziniz.
Kabuklar,mutfak bicagiyla 5 mm[?]lik ince seritler halinde dilimleyiniz.

Sekeri suyun icinde eriyene kadar, sonra serbet kaynama noktasina gelene kadar isitiniz.

Dilimlenmis kabuklari serbete atiniz.

Yuvarlak kesilmis bir par¢a pisirme kagidini portakal kabuklarinin Gzerine értiinliz ve Ustline bir tabak kapatarak
serbetin iginde kalmasini saglayiniz.

Serbeti agir agir isitip 10-12 dakika kaynama noktasina getiriniz.

1 saat kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten aliniz ve kabuklari serbetin iginde oda sicakliginda 24 saat bekletiniz.

Kabuklari serbetten ¢ikarip tepsi Gzerine yerlestirilmis 1zgaraya aliniz ve 3-5 saat kurumalarini bekleyiniz.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/portakal-kabugu-sekerlemesi-vt7972

© lezzetler.com tarif n0:95793 « adi:Portakal Kabugu Sekerlemesi « gdnderen:Saadet ¢+ indirme tarihi:26.04.2024 - 21:03


https://img.lezzetler.com/yuklenen/portakal-kabugu-sekerlemesi-95793.jpg
http://www.tcpdf.org

