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مربا ی از مواد غذای است که برای صبحانه و عصرانه مورد استفاده قرار م گیرد. مربا معمولا از
شود. فقط کاف شود. مربای پرتقال، از پرتقال کامل با پوست استفاده م میوه های مختلف تهیه م
است پرتقال استفاده شود که آب زیادی نداشته باشد و گوشت آن به راحت جدا شود. این مربا با
ترکیب گوشت و پوست شیرین شده پرتقال بدست م آید که عطر فوق العاده پوست پرتقال، عطر و

طعم خوب به مربا م دهد.

مواد لازم مربای پرتقال

۱ کیلوگرم پرتقال

۱٫۵ کیلوگرم شر

۳ لیوان آب

۳ قاشق غذاخوری آب لیمو ترش
دستور تهیه مربای پرتقال

مرحله اول

برای تهیه مربای پرتقال خوشمزه و مجلس ابتدا پرتقال ها را چهار قاچ کرده و پوستش را جدا م کنیم.
بماند. درون ی داریم و فقط گوشت پرتقال باق سپس پرده نازک سفید روی مغز پرتقال را هم بر م

کاسه م ریزیم.

مرحله دوم
سپس نصف مقدار شر را روی آن م ریزیم و م گذاریم روی حرارت ملایم تا بجوشد و کم غلیظ
شود. سپس از روی گاز برداشته و کنار م گذاریم تا از حرارت بیفتد. سپس با غذا ساز یا گوشوب

برق آن را پوره م کنیم.

مرحله سوم

سپس داخل یخچال م گذاریم. پوست پرتقال را که جدا کردیم، ۲۴ ساعت در آب سرد خیس م کنیم.
کنیـم. سـپس بعـد از ۲۴ سـاعت، آن را دو سـه بـار، مـ در ایـن مـدت، دو سـه بـار آب آن را عـوض مـ

جوشانیم.
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مرحله چهارم

در این مرحله آب آن را عوض م کنیم و مجددا م جوشانیم تا تلخیش گرفته شود. نیاز نیست هر بار
زیاد بجوشانیم. فقط کاف است دو تا سه دقیقه بجوشد و آب آن را عوض کنیم. وقت تلخیش گرفته شد

و پوست ها کم نرم شد، آن را چرخ م کنیم.

مرحله پنجم

سپس روی آن را آب و شر م ریزیم و م گذاریم تا بجوشد و کم قوام بیاید. سپس با مربای مغز
کنیم و مجدد روی حرارت قرار م پرتقال که از قبل درست کرده ایم و در یخچال گذاشتیم، مخلوط م

دهیم تا مربا قوام لازم را پیدا کند.

مرحله ششم

ه دو جوش زد، از روی حرارت بر مکنیم. پس از این در آخر آب لیمو ترش تازه را به آن اضافه م
داریم و اجازه م دهیم تا کاملا سرد شود. سپس داخل شیشه درب دار م ریزیم و در یخچال نه داری

م کنیم.


