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TURUNGC RECELI (BODRUM MUGLA)

Bodrum Belediyesi

1 kg turung
1,5 kg toz seker
Ya limon

Turung kabuklarinin en dis yizeyini ince bir tabaka halinde rendeleyin.

Rendeleme bittikten sonra turunglarin kabuklarini yarim ay seklinde kesip iclerini ayirin. Turung kabuklarini bir
tencereye dizin ve Uzerini kaplayacak miktarda su ekleyin. Turung kabuklarinin acisini iyice gidermek i¢in 3 glin
boyunca devamli suyunu degistirerek suda bekletin.

Turung kabuklari son suyundayken bir tagim kaynatin ve sizin.

Kaynatma islemi 6 dakikayl gecmemelidir. Bu igslemi 2 defa tekrarlayin.

Turung kabuklarini 2. kez kaynattiktan sonra stiziin ve sogumaya birakin.

Turung kabuklari sogurken, ayri bir tencerede 1 litre suya 1,5 kg toz seker ilave ederek kaynatin. Soguyan
turung kabuklarini suyunu hafi sikarak kaynayan serbete ekleyin ve seffaflagincaya kadar kaynatin.

Geyrek limonun suyunu sikarak birka¢ damla damlatin ve 20 dakika sonra ocaktan alin.

Aromasi igin kabuk karanfil, targin veya kakuleyi kaynama esnasinda igine atabilirsiniz. Sogumasini bekleyip
kavanozlara koyabilir ya da sicakken kavanozlara doldurup ters gevirerek sogumaya birakabilirsiniz.

Not: Tabaga tane tane yerlestirip, Gzerine kaymak ekleyerek tatli olarak da servis edebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:172961 « adi:Turung Regeli (Bodrum Mugla) « gdénderen:Selver Somuncu « indirme tarihi:03.04.2025 - 02:21


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/turunc-receli-bodrum-mugla-vt120534
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/turunc-receli-bodrum-mugla-172961.jpg
http://www.tcpdf.org

