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PORTAKALLI KIRMIZI TURP

500 g kirmizi turp (ayiklanmis)

1 portakal

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi
bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Bir tencereye 2,5 cm yUkseklikte su koyup, icine delikli bugulama kabi yerlestirerek, tencereyi harl atese oturtun
ve suyu bir tasim kaynatin. Kaynayinca bugulama kabina kirmizi turplari koyup, tencerenin kapagini sikica
kapatarak, turplari diglar yumusayincaya (ama igleri sert kalmalidir) kadar (13-15 dakika) pisirin.

Bu arada portakalin kabudunu soyup, ince uzun seritler halinde kestikten sonra, incecik kiyarak, 1 ¢corba
kasigini bir kenara ayirin (kalanini atin). Soyulmus portakali bir kaseye sikip, bir kenara birakin.

Tereyagini kalin dipli bir tencereye koyup, tencereyi orta atege oturtarak, yag isitin. Isininca portakal suyunu
ekleyip, atesi iyice kisarak, surup kivami alincaya kadar (2 - 3 dakika) pisirin. Obdr tencereyi atesten alip,
bugulama kabindaki turplari, portakal surubunun bulundugu tencereye aktarin. Tuzu ve karabiberi serpip,
surekli karigtirarak, turplari 2 - 3 dakika pisirin.

Ayirdiginiz 1 gorba kasigi portakal kabugunu ekleyip, karisimi 1 dakika daha pisirdikten sonra, tencereyi atesten
alin. Portakalli kirmizi turplar bir servis tabagina aktarip, bekletmeden servis yapin.
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