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AYVA RECEL]

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 kg ayva

4 su bardag toz seker

5 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

5-6 adet karanfil (istege bagl)

Ayva cekirdekleri (recele dogal renk vermesi igin)

Ayvalari glizelce yikayin ve kabuklarini soyun.

Soydugunuz ayvalari dnce ikiye bolln, gekirdeklerini ¢ikarin ve gekirdekleri bir kenarda saklayin.
Ayvalar kip kip veya dilim dilim dograyarak kararmamasi icin limonlu suyun i¢ine birakin.
BuyUk bir tencereye suyu ekleyin ve Uizerine toz sekeri ilave ederek orta ateste kaynamaya birakin.
Seker tamamen eridiginde tencereye dogradiginiz ayvalari ve ayva gekirdeklerini ekleyin.
Tencerenizi orta ateste kaynamaya birakin.

Kaynamaya bagladiktan sonra ocagin altini kisarak yaklagik 45-60 dakika kadar regelinizi pisirin.
Ayvalar yumusadiginda ve serbet kivam almaya bagladiginda receliniz pismis demektir.

Recelin pismesine yakin limon suyunu ekleyin.

Limon suyu, hem regelin rengini korur hem de sekerlenmesini 6nler.

Istege bagl olarak karanfil de ekleyebilirsiniz; bu, recelinize hos bir aroma katacaktir.

Recelin kivamini kontrol etmek i¢in bir tabada birkag damla serbet damlatin.

Serbet dagiimadan yogdun bir sekilde kaliyorsa regeliniz hazir demektir.

Receliniz pistikten sonra ocaktan alin ve 10 dakika kadar dinlenmeye birakin.

Daha sonra temiz ve kuru cam kavanozlara sicak halde doldurun.

Kavanozlarin kapagini sikica kapatip ters gevirerek sogumaya birakin.

Bu ydntem, recelin uzun stre bozulmadan saklanmasini saglar.

Kavanozlar tamamen soguduktan sonra serin ve kuru bir yerde muhafaza edin.
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