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PORTAKALLI PELTE

1 kilo sikmalik portakal
bugday nisastasi
seker

200 gr tath badem

Portakallar yikandiktan sonar diizgiin bir sekilde ortadan ikiye boliinir ve sekilleri bozulmadan sulari sikilir, bir
tencereye konur. Bu islem elektrikli bir limon sikacadi ya da elle yapilabilir.Onemli olan portakallarin kabuklarinin
dagiimamasidir. Tenceredeki portakal suyuna portakal bagina tepeleme bir tatl kasigi bugday nisastasi ve iki
tath kasigi seker (portakal bagina) ilave edilir. Agir ateste karistirilir, kaynamaya basladiginda atesin alti kapatilir.
Bir iki defada bdyle ¢evrildikten sonar portakallarin igine doldurulur. Diger tarafta 2-3 dakika haglanan ve
kabuklari soyulan bademler, peltenin Gizerine konulur.

Not: Bademler, portakallarin dibine konulup, Gzerine pelte de dékulebilir. Portakallarin servis tabaginda diizgiin
durmasi icin altlari ¢ok hafifce bir bicak yardimi ile diizeltilebilir.
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