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VISNE RECELI

5 kg visne (¢ekirdekleri ¢cikarilip saklanmis; cekirdekleriyle 5,5 kg kadar)
5 limonun suyu
3,5 kg seker

BuyUk bir tencereye visneleri ve limon suyunu koyunuz. Vigne c¢ekirdeklerini de bir tllbente baglayip tencereye
koyunuz. Tencereyi adir atese oturtup 30 dakika, visneler yumusayana kadar kaynatiniz. Vigsne ¢ekirdeklerinin
bulundugu tllbent torbayr masayla ¢ikarip atiniz.

Tencereye sekeri katip, adir ateste eriyene kadar karistiriniz. Atesi hafifce yikseltip, karisimi kivama gelene
kadar kaynatiniz. (Recelin kivama gelip gelmedigdini anlamak igin, tencereyi atesten alip, soguk bir fincan
tabagina regelden bir tatl kasidi koyunuz. Soguyunca parmaginizla bastiriniz. Kirigirsa kivami geldi demektir.
Gelmemisse, tencereyi yeniden atese oturtup kaynatmaya devam ediniz.) Tencereyi atesten aliniz. Kaynar suya
batirilip kurulanmig delikli bir kepgeyle, recelin Gstinde beliren képigu hemen alip atiniz. Regelin Ustiinde bir zar
olusana kadar sogumaya birakiniz. Regeli hafifce karistirip, temiz ve kuru kavanozlara bosaltiniz. Kavanozlari
recelin ¢ekilecegini gdzénine alarak, tepelerine kadar doldurunuz. Her kavanozdaki recelin Gstiine yagl
kagittan bir daire yerlestiriniz. Kavanozlarin kapaklarini kapatip, lastikle saglam baglayiniz.

Kavanozlara etiket yapistirip, serin, kuru ve karanlik bir yere kaldirarak, dilediginiz zaman kullaniniz.

Not: Kara vignheden yapilan recgel ¢ok tatl olur ve siselemede ya da dondurmada daha basarili sonug elde edilir.
Ne cins vigne kullanilirsa kullanilsin, vignelerin her zaman taze, zedelenmemis, sert ve olgun olmasina dikkat
etmek gerekir.
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