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PORTAKAL RECEL]

4 adet portakal
6 su bardagi toz seker
4 damla limon suyu

Portakallari iyice yikadiktan sonra bigakla sadece kabuklarini diklemesine kesip ¢ikartin.

Gikarttiginiz portakal kabuklarini kiiglik kiip kiip dograyin.

Soydugunuz portakallari da kiip kiip dograyin.

Arcelik Ankastre Ocak&apos;ta derin bir tencereye suyu alip tizerine dogradiginiz portakal kabuklarini ekleyin
ve bir saat kadar haglayin.

Bu igslem portakal kabuklarinin acisinin suya gecmesini saglayacak.

Haslanan portakal kabuklarinin suyunu stzin.

Ayni tencerede haglayip stizdiguniz portakal kabuklarinin Gzerine su ekleyip ayni iglemi tekrarlayin.

En son stizdlkten sonra tzerine dogradiginiz portakallar da ilave edin.

6 su bardagi toz sekeri de Gzerine doékin.

Argelik Ankastre Ocak&apos;ta seker eriyene kadar kisik ateste pismeye birakin.

Bu sirada regelin tzerinde olugan sari kdpUkleri bir kagik yardimiyla toplayin.

Biraz kivam aldiktan sonra limon suyu, limon tuzu ve tereyagini ilave edin.

Yaklasik 30 dakika kadar pistikten sonra sicakken kavanozlara doldurup kapagini sikica kapatip ters gevirin.

Not: Regelinizi kivamli degil de daha sulu seviyorsaniz sekerle birlikte 2 su bardadi su da ilave edin. Regelin
kivaminin berrak olmasini istiyorsaniz kaynama sirasinda kopukleri mutlaka alin. Regelinizin kdpiklenmemesini
istiyorsaniz icerisine 1 yemek kagsidi tereyadi ekleyebilirsiniz. Tereyadi regelin hem képurmesini engeller hem de
recele parlaklik verir.
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