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CEVIZ TATLISI

50 adet yesil ceviz

Yarim kg sénmemis kireg, su

2 adet limonun suyu + yarim su bardagi limon suyu
50 adet badem

50 adet karanfil

1+1/4 kg toz seker

1,5 su bardagi su

Cevizlerin yesil kabuklarini soyun. Tam bas kismindan bir kesik yapin, Genis bir kaba alin. Uzerini 6rtecek kadar
su ekleyin. Suyunu her gin degistirerek, 7 guin suda bekletin. Sekizinci giin suyunu dékin. Tekrar suyla yikayin
ve Uzerini 6rtecek kadar suya koyun. Kireci temiz bir tilbente koyup, agzini sikica kapatin. Bu sekilde cevizlerin
bulundugdu suya alin. Arada bir karistirarak, 6 saat bekletin. Sonra cevizleri birkag su yikayin. Genisce bir
tencereye aktarin. Uzerini 6rtecek kadar su ilave edin. 5 dakika kaynatin. Tencereyi atesten alip, cevizleri soguk
suyla yikayin. Tekrar tencereye koyup, 5 dakika kaynatin. Soguk sudan gegirin. Tencereye aktarin. Yaklasik 45
dakika kaynatin. Yeterince yumusadigini kontrol edin. Cevizleri bagka bir tencereye aktarin. 2 adet limonun
suyunu ekleyin. Uzerini értecek kadar su ekleyin. 2 saat bekletin. Cevizleri sudan alip, kesik kisimlarindan 1
adet badem ve karanfil koyun. Cevizleri tekrar bagka bir kaba alin. Uzerine sekeri ekleyin. Bu sekilde 1 gece
bekletin. Sabah cevizlerin tizerine bir buguk su bardadi su koyun. Hafif ateste kaynatin. Seker eriyene dek
karistirin. Atesten alin ve sogumaya birakin. Soguduktan sonra yarim su bardag limon suyunu ekleyin. Tekrar
atesin (izerine koyup, surup koyulasana dek kaynatin. lyice sogutun. Surubu ile birlikte kavanozlara doldurup,
dilediginiz zaman servis yapin.
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