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MURVER SURUBU

https://www.elele.com.tr

25 adet taze mdrver
1,2 kg seker

2 portakal

2 limon

1,2 litre su

Limon ve portakallari iyice yikayip ince ince dilimleyin. Portakal ve limonun tizerinin parafinle kaplanmamig
olmasi gerekiyor. Bir tencereye seker ve suyu koyup arada karigtirarak kaynatin. Kaynayan sekerli suyu ocaktan
alip sogumasini bekleyin. Soguduktan sonra limon, portakal ve murveri ekleyin. Karistirip agzini kapatin ve serin
bir yerde 24-30 saat beklemeye birakin. Bir sonraki gtin stiztin ve temiz bir cam giseye alip agzini sikica kapatin.
Buzdolabinda muhafaza ederek 2 hafta iginde tuketin.

Dilerseniz bu karigimi buz kaliplarina doldurarak dondurabilirsiniz. Eger oda sicakliginda daha uzun stire
saklamak istiyorsaniz, steril kavanoz ve sigelere doldurup 10 dakika tizerlerini kapatacak kadar kaynar suya
koyup kaynatin. Kapal siselerde 1 yil kadar muhafaza edebilirsiniz. Kullanmak tizere kapagini agtiginiz surubu
buzdolabinda muhafaza edin.

Not: Mdrverleri trafigin kirliliginden uzakta olan bir bélgeden toplayin. Yagmur ve rtizgarla temizlenen ytiksekteki
dallari tercih edin.

Muirverleri toplarken yapraklar almayin. Yesil kisimlarini ve saplari ayiklayin. Dikkatlice gigekleri inceleyin,
tizerlerinde minik bécekler olabilir. Saplarindan asagi dogru tutarak silkeleyerek aralara gizlenmis bdcekler, toz
vs varsa temizleyin.
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