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MANDALINA RECELI

1 kg mandalina

1,5 kg tozseker

3 bardak su

2 corba kagsiJ! limonsuyu (veya 6 gr limontuzu)

Mimkan oldugu kadar klgik ve hepsi ayni boyda olan mandalinalarin kabugu bigakla hafifge kazinir. Sonra
blylkge bir tencereye konur. Uzerine soduk su dokilerek 2 giin bekletilir, ikinci giiniin sonunda suyu dékulir,
yeniden su konur, tencere atese oturtulur ve mandalinalar yumusayincaya kadar haglanir. Sonra kaynar su
doékaldr, mandalinalann Gzerini 6rtecek kadar soguk su konup tencere tekrar bir kenara kaldinlr. Mandalinalar 6
saat bu suda tutulduktan sonra ortadan enine kesilir ve ¢ekirdekleri ayiklanir. Diger tarafta bir tencereye 3
bardak su ve tozseker konur, kap orta atese oturtulur. Kanstinlarak seker eritilir ve 10 dakika kaynatilarak
koyuca bir surup kivamina getirilir. Sonra bu suruba ikiye bélinmas ve ¢ekirdekleri ¢ikarilmis mandalinalar atilir.
Mandalinalar su salacagi icin recelin surubu yeniden koyulasincaya kadar kaynatilir. Koyulaginca 2 ¢orba kasig
limon suyu veya 1/2 kahve fincani suda eritiimis limontuzu katilir. Karigtinilir ve bir tagim kaynatilir, sonra atesten
indirilir. Recel iyice soguyunca kavanozlara bosaltilir ve gerektiginde kullaniimak Uzere serin ve kuru bir yerde
saklanrr.
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