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CILEK REGELI
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1 kilo ¢ilek (iri ve olgun olmal)
1 kilo toz seker
1 limon suyu ya da dolu 1 ¢ay kagidi limon tuzu

Oncelikle gileklerinizi ayiklayarak ise baglayabilirsiniz. Gilekleri yaprak ve saplarindan ayirin.

Derin bir tencereye cilekleri koyun. Dilerseniz 1 kilo sekeri dogrudan gileklerin izerine koyun, dilerseniz [2]1 sira
cilek 1 sira seker[? olacak sekilde toz sekeri paylastirin ve gileklerinizi en az 6 saat tencerede bekletin.

Receli kaynatma zamani geldiginde meyvelerin saldidi su miktarini kontrol edin, eger 1 saat stresince
kaynayacak bir recel icin yeterince su miktari gézllyorsaniz ekstra su ilavesine gerek yoktur.

Gilekler cok az su salmigsa bu durumda g6z karari bir 6lglyle asiriya kagmadan su ilavesi yapin. Seker eridikten
sonra su miktari gileklerin 2 parmak kadar Gzerine gecmelidir.

Recelinizi kaynatmak igin baglangigta yiksek ates kullanin. Kaynadiktan sonra ocagi kisin ve recgelin
koyulasmasi i¢in pisirme islemine kisik ateste devam edin.

Bundan sonra regelin (zerinde biriken képukleri delikli bir kepge yardimiyla regele dokunmadan sik sik almaniz
gerekiyor. Kivamini alan recele limon tuzu ya da limon suyunu ekledikten sonra 5 dakika daha kaynatin ve ocagi
kapatin.

Recelinizi kavanozlara sicakken doldurun ve kapaklarini kapatarak ters gevirin. Soguyana kadar bu sekilde
beklettiginiz kavanozlari, soguduktan sonra raflariniza dizebilirsiniz.
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