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KARPUZ KABUGU RECELI

1 kg. karpuz kabugu

1,5 kg. seker

750 gram su

1 limon suyu

7-8 dis karanfil

2 cay kasigi targin

1 yemek kasigi kizamik sekeri (arzuya bagl)

Kalin kabuklu, karpuz kabugunun iginin kirmizi kismi, diginin da yesil kismi kalmayincaya kadar soyulur. 1cm.
eninde X 3 cm. uzunlugunda ve 1 cm. kalinliginda dik dértgenlere bolinir. Isterseniz arzu ettiginiz sekli vererek
de bdlebilirsiniz. Bir ¢ok tarifte sdnmus kire¢ suyundan bahsederler ama bence hi¢ gerek yok. Tencereye 4 su
bardagi suyu koyup kaynatin ve hazirladiginiz karpuz kabuklarini kaynayan suya koyup atesi kisin. 40 -45
dakika kadar tencerenin kapagi kapali olarak kaynasin. Veya dudikli tencerede 10 -15 dakikada halledin.
Karpuz kabuklarini ¢atalla kontrol edip yumusadiktan sonra Uizerine toz sekerini ilave edin. Karanfil ve tarcini da
icine koyun. Ve bir yarim saat daha beraber pisirin. Regelin hazir oldugunu anlamak icin, recelden aldiginiz bir
damlayi soguk zemin Uzerine damlattiginizda top olarak duruyorsa recel olmus demektir. Ve atesten indirmeden
Once sikilip stiztimis yarim limondan az fazla ilmon suyunu regele ilave edip en fazla 1-2 dakika daha kaynatin
ve atesten indirin. Surup i¢inde pisen karpuz kabuklari seffaf bir durum alir. Arzu eden igine gida boyasi veya
kizamik sekeri denen serbet boyasindan koyabilir.

Not: Regelin sonradan kristallesmesini dnlemek igin pisirme sirasinda limon suyu veya limon tuzu kullaniimalidir.
Recele limon tuzu veya limon suyu katildiktan sonra iki dakikadan fazla kaynatiimamalidir.
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