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CILEK MARMELADI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 kg taze cilek

800 gram toz seker

1 adet limonun suyu

1 cay kasigi tereyad (istege bagl, képiigu azaltmak igin)

Cilekleri yikayin, saplarini ayiklayin ve blyUk pargalar halinde dograyin. Gileklerin olgun ve taze olmasina 6zen
gosterin, ¢linkl bu marmelatinizin lezzetini dogrudan etkileyecekiir.

Dogradiginiz gilekleri genis bir tencereye alin. Uzerine toz sekeri ekleyin ve ¢ileklerin suyunu salmasi igin
yaklasik 30 dakika bekletin. Bu sire zarfinda cilekler suyunu salacak ve seker eriyecektir.

Tencereyi orta atese alin ve gilek-seker karigimini kaynamaya birakin. Karisim kaynamaya basladiginda
tereyagini ekleyin (istege bagl). Tereyadi, marmelatin Gzerinde olusabilecek kdpUgu azaltmaya yardimci olur.
Karisimi sik sik karisgtirarak yaklasik 30-40 dakika pisirin. Gilekler iyice yumusayip karisim koyulasana kadar
pisirme iglemine devam edin.

Pisirme igleminin sonuna dogru limon suyunu ekleyin. Limon suyu, marmelatin kivamini almasini saglar ve uzun
slre saklanabilmesine yardimci olur.

Limon suyunu ekledikten sonra 5 dakika daha kaynatin.

Marmelatin kivamini kontrol etmek icin bir kagik marmelati soguk bir tabaga dékiin ve sogumasini bekleyin.
Parmakla marmelati itin; eder iz kaliyorsa ve marmelat yayllmiyorsa, kivami olmustur.

Hazirladiginiz marmelati, sterilize edilmis cam kavanozlara dikkatlice doldurun. Kapaklari sikica kapatin ve
kavanozlar ters cevirerek sogumaya birakin. Bu ydntem, kavanozlarin igindeki havayi ¢ikararak vakum
olusturur ve marmelatin bozulmasini énler.

Marmelatlar tamamen soguduktan sonra serin ve karanlik bir yerde saklayin. A¢tiginiz kavanozlari buzdolabinda
muhafaza edin.
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