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ARMUT RECELI

3+1/2 kg armut

1 cubuk zencefil (dilimlenmis)

3 limon kabugu rendesi ve suyu

5 su bardagi su

2+1/2 kg (10 su bardagdi) toz seker

Armutlari soyup ortalarini gikararak dérde bdéltndz. Armutlarn ¢ikardiiniz ortalarini, gubuk zencefili, limon
kabug@u rendesini bir tllbentin icine koyup baglayiniz. Bitin malzemeyi ve suyu tencereye koyup yiksek ateste
kaynatiniz. Sonra, orta sicaklikta 30 dakika, armutlar yumusayana kadar, pisiriniz.

Tahta kasikla tilbenti tencerenin kenarina bastirarak suyu iyice ¢ikana kadar sliziiniz. Sonra tilbenti
tencereden cikarip atiniz. Tenceredeki karisima sekeri ekleyip, eriyene kadar karistirarak limon suyunu katiniz.
Atesi orta sicakliga (180°C) getirip, karisimi 15-20 dakika kaynatiniz.

Recelin kivamina geldigini anlamak icin, énce tencereyi atesten aliniz; sonra bir kasikla regelden soguk bir
fincan tabadina damlatiniz, parmaginizla bastirdiginiz zaman yapigiyorsa kivama gelmistir, yapismiyorsa, hep
ayni bicimde deneyerek kaynatmaya devam ediniz.

Recel kivamina geldiginde, tencereyi atesten indirip delikli kepge ile Ustliindeki kbpigu alarak, bir kenarda 5
dakika birakiniz. Sonra temiz kavanozlara bogaltiniz; kavanozlarm etrafini islak bezle silip agizlarina yagh kagit
koyarak kapaklarini sikica kapayiniz.

Recel kavanozlarini serin ve kuru bir yerde saklayiniz.

ML® Dizme Armut Tatlisi icin tiklayin
ML® Dizme Armut Tathsi (gdrsel)
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