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VISNE RECELI

1,5 kg vigne

6 su bardagi tozseker

2 kahve fincani su

2-3 corba kasigi limon suyu (veya 6 gr limontuzu)

Yikanmig, saplari ve ¢ekirdekleri ayiklanmig visneler biylk bir tencereye konur. 2 kahve fincani su katildiktan
sonra tencerenin kapag@ kapatilir ve ¢cok hafif atege oturtulur. Ara ara tencere sallanarak (visnelerin tencerenin
dibine yapismamasi icin) visneler 10-15 dakika kadar pisirilir. Bu srenin sonunda tencerenin kapagdi agilir.
Seker gezdirilir ve vignelerin ezilmemesine dikkat edilerek kangtinlir, seker eritilir. Seker eriyince recel koyulasip
kivamina gelinceye kadar (suruptan kagsik ucuyla alinan recel suyu bir tabaga damlatildiginda en son damla
dagiimadan top halinde kalirsa recel kivamini bulmus demektir) vigneler pisirilir. Regel, kivamini bulunca buna
2-3 kagik limon suyu veya 1/2 fincan suda eritilmis limontuzu katilir. Karigtirilarak bir tasim kaynatilir. Sonra
tencere atesten alinir, bir kevgirle regelin ylizeyinde biriken kdpukler temizlenir, icine su sigramamasina dikkat
edilerek, iyice soguduktan sonra kiigiik cam kavanozlara bogaltilir. Agizlari iyice kapatilir, serin ve kuru bir yere
kaldirilir. Istenirse vigneler bir giin dnceden tencereye konur, Uzerine tozseker ilave edilir, bu sekilde 18-19 saat
birakilir. Bu sire sonunda seker hemen hemen erimis olur. Aynca su katilmadan tencere orta atese oturtulur.
Bundan sonrasi diger pisirme bigimiyle aynidir.

ML® Armut Receli icin tiklayin
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