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TURUNGC RECELI (MUGLA)

Mugla Valiligi

12 adet turung

4 su bardag! seker

5 su bardagi su

Y2 limon suyu ya da turun¢ suyu

Turunglar yikanir, dig kabugu rendenin ince yeriyle cok derin olmayacak sekilde rendelenir. Uzunlamasina 3-4
yerinden kesik atildiktan sonra kabuk, dilim seklinde soyulur. Meyve kismi atilir. Kabuk dilimler, rulo gibi sarilir,
yorgan ignesi yardimiyla ipe dizilir.

Ipe dizili kabuklar, ocada alinan bir tencerede kaynayan suya bastirilir, 5-10 dakika kaynatildiktan sonra suyu
sUiziilur, Gzerine soduk su ilave edilir. Glinde birkag kez degistirmek suretiyle acisi gidene kadar suda bekletilir.
Acisi gidince sudan ¢ikarilir ve stzdldr.

Seker ve su bir tencerede ocaga alinir, arada karigtirarak kaynatilir. Kaynayinca, icine turung kabuklari ilave
edilir, kivam alincaya kadar kaynatmaya devam edilir. Limon suyu ya da turung suyu eklenir. Ipe dizili ve sicak
halde ya da soguduktan sonra ipleri ¢ikarilarak cam kavanozlara konur.
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