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PORTAKAL PELTESI

Eyip Seving

2 orta boy, sulu portakal

8 yemek kagsidi pudra sekeri

3 yemek kasigi nisasta

2 su bardagi su

50 gr soyulmus tath badem (ya da tuzsuz, soyulmus ve kavrulmamis antepfistidi)

Portakallari iyice yikayin, kurutun ve kabuklarini rendeleyip bir kenara ayirin. Suyunu sikip baska bir kaba alin.
Tencereye Once sekeri koyun, sonra nisastayi eleyerek ilave edin ve iyice harmanlayin. Sonra karistira karigtira
portakal suyunu ve suyu ekleyin. Nisasta ve seker iyice eriyince atese tencereyi alin. Stirekli karistirarak
yogdunlasincaya kadar pisirin. Fokurdamaya baslayinca 2-3 dakika daha kaynatin. Atesten indirmeden dnce
rendelenmis portakal kabuklarindan 2 tatl kagigi ekleyin. Biraz karigtirip atesi sondirin. 15x25 cm[2llik bir kabin
dibini hafifce islatip pelteyi bosaltin ve biraz soguduktan sonra buzdolabina kaldirin. 2-3 saat buzdolabinda
bekletip, diz bir tabaga ters ¢evirin ve lzerine kalan portakal kabugu rendesiyle beraber badem veya
antepfistigi serperek servis edin.

Not: 15.yy[?dan giinimize kadar gelmis, serinletici 6zelligi ile yaz sofralarinin vazgegilmezi olmus hafif ve pratik
bir tath tarifidir.
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