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PORTAKAL RECEL]

1 kilo kalin kabuklu portakal

1+1/2 kilo seker

3 bardak su

2 ¢orba kagiJ! limon suyu veya 7 gram limon tuzu

Portakallarin kabuklarini bir bigakla hafifce kazimali. Sonra bunlari i¢cinde kaynar su bulunan biyuk bir tencere,
ye atip hafifge yumusak bir duruma gelinceye kadar haglamali. Sonra sogumaya birakmak Uzere kevgirle sudan
cikarmali.

Portakallar soguyunca bunlar yarim santim enliliginde ve iki - ikibuguk santim uzunlugunda parc¢alara
dogramali. Cekirdekleri ¢cikarmali.

Beri yanda bir tencereye ¢ bardak suyla sekeri koymali ve kabi orta 1sili bir atese oturtmali. Karigtirarak sekeri
eritmeli ve koyuca bir surup durumuna gelinceye kadar kaynatmal.

Serbet koyu bir kivama gelince kigik parcalara dogranmis portakallari igine atmali. Portakallar serbeti
sulandiracagindan, recelin serbeti tekrar koyulasincays kadar regeli kaynatmali.

Sonra iki ¢corba kagsidi limon suyu veya yarim kahve fincani suda eritilmis limon tuzunu katmali, bir tagim daha
kaynatmali ve tencereyi atesten alip bir kenarda sogumaya birakmali.

Tenceredeki recel iyice soguyunca bunu kavanozlara doldurmali ve geredinde kullanmak Uzere bir kenara
kaldirmal.

ML® Armut Receli icin tiklayin
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