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DUDUKLUDE REGEL YAPIMI

DUdUklIU tencere, regel yaparken meyveleri yumusatmak icin idealdir. Eger elinizdeki recel tariflerini dGdUkIG
tencereye uyarlamak isterseniz, ayni miktarda meyve ve seker kullanin ancak siviyi yarisi kadar koyun, ¢inkd
didUklu tencerede buharlasma daha az olacaktir. Tencerede mutlaka en az 1/2 bardak su olmasina dikkat edin.
Meyve dnceden pigirildikten sonra, sekeri ekleyin ve kapak agik vaziyette receli pisirin.

Cilek ve ahududu gibi gcok yumusak olanlar harig bitlin taze meyvelerin, kabugunun yumusamasi ve pektin[?in
(tutucu veya j6lelesme maddesi) ortaya ¢cikmasi igin dnceden pisiriimesi gerekir.

Lekesiz, sert, taze meyveler sec¢in; mimkinse tam olgunlagsmamis olsun. Recgel yapmak i¢in ¢ok olgunlasmig
veya koétl kaliteli meyveler kullanmayin, bunlar iyi jole-lesmez.

Meyveleri yikayin ve kurutun. Regel yapmaya baglamadan énce meyvelerin saplarini ve gekirdeklerini ¢ikarin.
Ayva gibi meyvelerin gekirdeklerini gikartmaya gerek yokiur.

lyi jolelesmeyen meyveler icin, jolelestirici madde ilave edin; 6rnegdin limon suyu (2 kg Meyve i¢in 2 yemek
kasiJ!) veya satilmakta olan hazir pektin (imalat¢isinin talimatlarina gére kullanilacaktir) gibi. Veya, pektini az
olan meyvelerle ¢ok olan meyveleri karistirin; érnegin bégartlen ile elma gibi.

DudUklU tencerenin yarisindan fazlasini doldurmayacak sekilde meyve ve su koyun.

Kapagi kapatin ve basing ayarini 2[?lye getirin. Buhar giktiktan sonra tarifte belirtilen stireye uyarak pisirin. Kesin
pisirme slresi, meyvelerin olgunluk derecesine ve gesitlerine gére degigir.

Iki meyve karigtiriimigsa, érnegin bégurtlen ve elma gibi, pisirme siresi biraz degisir. Ahududu ve gilek gibi
yumusak meyvelerin dnceden ¢ok az yumusatiimasi gerekir. Dolayisiyla, genellikle didiikli tencerede
pisiriimez.

DudUkIU tencereyi ocaktan indirerek oda sicakliyinda basincin azalmasini bekleyin. Pisirme regulatérini
yerinde birakin. Kapagdi agmadan énce buharin tamamen bosaldigindan emin olun. Meyvelerin yumusamig
olmasi gereklidir. Gerekiyorsa, meyveleri ezin.

Gerekiyorsa, seker ve jolelestirici madde ekleyin. Sekerin erimesi igin gereken sureyi azaltmak ve regelin
rengini ve kokusunu korumak igin, sekeri dnceden isitin.

Genellikle 500 gr meyve icin 500 gr seker koyun.

DudUklIU tencerede, ¢ok dUsuk 1sida, seker tamamen eriyinceye kadar isitin.

UYARI: Sekeri koyduktan sonra regeli basing altinda pisirmeyin. DUdUKIU tencerenin kapadi mutlaka agik olsun.
Seker eridikten sonra kapak agik olarak kaynama noktasina getirin, jélelesinceye kadar hizla kaynatmaya
devam edin (meyvelerin tirlerine gére, yaklasik 5 ila 15 dakika). Jélelesme noktasini asagidaki yontemlerin
biriyle test edin:

1) Kabuklagma testi - Receli tahta bir kasikla karistirin. Kasigi regelden ¢ikarin, ters ¢evrin ve regeli biraz
sogumaya birakin. Sonra kenarindan damlatin. Recel kismen kasida yapisirsa ve kasigin Ustiindeki damlalar
kabuk olusturursa, jélelesme noktasina gelmis demektir.

Il) Tabak testi: Regeli ocaktan indirin (fazla kaynamasini énlemek icin). Bir yemek kasigi recel alarak soguk bir
tabaga d6kin ve sogumasini bekleyin. Sogududu zaman regele parmaginizla bastirin. YUzl kinsirsa, jélelesme
noktasina gelmis demektir. Gelmemisse yeniden ocada koyun ve sonra yeniden test edin.

Receli ocaktan indirin. Oyuklu bir kagikla k6pugdina alin. 1/2 ¢ay kasidi tereyagini recele koyun. Regel bitin
meyvelerden yapiimigsa, kavanozlara kondugu zaman meyvelerin recelin Ustline gikmasini dnleyecek ince bir
tabaka olusuncaya kadar bekleyin.

Receli karistirin, élgekli bir kaptan kepgeyle alarak veya ddkerek, temiz, isitilmig, kuru kavanozlara koyun.
Kavanozlarin Ustiine kadar doldurun. Erimis parafinle kapatin ve sogumaya birakin.

Soguduktan sonra, etiketleyin, serin ve karanlik bir yere koyun. Sicak bir yerde birakirsaniz, regelin suyu azalir
ve kuflenebilir.

Donmus Meyvelerle Recel Yapmak:

Donmus meyvelerle de regel yapmak mimkindir, ancak meyve miktarim % 10 arttirarak, dondurulduktan
sonraki pektin kaybini telafi etmek gerekir.

Meyveleri dondurmadan énce hazirlayin (6rnegin ¢ekirdeklerini gikarin).

Receli hazirlamak icin, donmus meyveyi ve gerekli miktarda suyu tencereye koyun. Sonra, tarif edildigi sekilde
pisirin.

Veya, meyveleri dondurmadan 6nce Recel Yapmanin Altin Kurallarinda tarif edildigi sekilde yumusatin. % 10
daha fazla meyve koymayi unutmayin. Sogumasini bekleyin, daha sonra kaplara koyarak dondurun.

Kuru Meyvelerle Recel Yapmak:

Receli hazirlamadan 6nce, kuru meyveler islatilir ve kabuklan yumusatilir; giink kuru meyveler 6n pisirme
sirasinda daha fazla su emer ve tutarlar.

500 gr kuru meyveyi yikayin. Mutlaka en az 4 bardak kaynar su kullanin. Bicak kullanarak meyveyi kiigik
parcalara bolin.

Ayakligi kaldirin; meyveyi didikli tencereye koyun. 4 bardak kaynar su koyun. Kapagini kapatin ve 1 saat
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islatin. Pisirmeye baslamadan énce, tencerenin yandan fazla dolu olmamasina dikkat edin.

3 yemek kasigi limon suyu koyun. Sonra, taze meyvelerle regel yapmak igin verilen tarifi izleyin ve basing ayarini
2[?lye getirin. Buhar giktiktan sonra 10 dakika pisirin. Oda sicakliginda basinci azaltin.

1.5 kg seker koyun ve taze meyveyle recel yapma tarifesini izleyin. Sonucta 2 kg recel elde edeceksiniz.

Marmelatlar

Marmelat yapma siresini kisaltmak icin, didUkli tencerede, turunggillerin kabugu yumusatilir. Bu islem
normalde 2 saate yakin zaman alir, ama dudUkli tencerede 20 dakikada hazir olur. Elinizdeki tarifleri dGdUkli
tencereye uyarlamak isterseniz, ayni miktarda seker ve meyve kullanin, ancak siviyi yari yariya azaltin; glnkd
dudUklu tencerede buharlasma az olacaktir. Tencerede mutlaka minimum 500 ml su olmasina dikkat edin.
Marmelat yaparken daima 2. pozisyonu kullanin.

Donmus meyvelerle marmelat yapmak

Donmus bittin meyvelerle basaril marmelatlar yapmak mimkinddr, ancak meyve miktarinin % 10 artiriimasi ve
meyvenin yumusamasi i¢in pisirme suresinin 5 dakika uzatiimasi gereklidir. Marmelat hazirlamak igin, butin bir
donmug meyveyi, yari miktarda suyla tencereye koyun. Pigirin, sonra meyveleri dérde boliin, gekirdeklerini
¢ikarin. Karigimi sizerek su elde edin. Gekirdeklerini ve yumusak kisimlarini atin. Ince dilimler halinde kesin.
Sonra normal marmelat hazirlama islemine devam edin.
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