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ERIK RECELI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 kg erik (istege gore kirmizi ya da siyah erik kullanabilirsiniz)
800 gr toz seker

1 yemek kasigi limon suyu

1 cay bardagi su

Erikleri yikayin ve ¢ekirdeklerini ¢ikararak dilediginiz blyUklikte dograyin.

Dogradiginiz erikleri genis bir tencereye alin ve Gzerine toz sekeri dékiin. Bu sekilde erikleri sekerle birlikte bir
gece (yaklasik 8 saat) bekletin. Bu sure zarfinda erikler suyunu salacaktir.

Bekleme sliresi sonunda tencereyi ocaga alin ve suyu ekleyin. Orta ateste karistirarak sekeri tamamen eritin.
Kaynamaya basladiktan sonra kisik atese alarak erikler iyice yumusayana kadar pisirin. Ara ara karigtirarak dibi
tutmamasini saglayin.

Recelin kivamini kontrol etmek igin bir kasik yardimiyla bir miktar receli bir tabada alin ve sogumasini bekleyin.
Sogudugunda istediginiz kivama gelmisse regeliniz hazirdir. Eger ¢cok sulu oldugunu distndyorsaniz, birkag
dakika daha kaynatabilirsiniz.

Pisirme igleminin sonunda limon suyunu ekleyin ve birkag¢ dakika daha kaynatin. Limon suyu recelin uzun sire
dayanmasini saglar ve sekerlenmesini dnler.

Sicak regeli sterilize edilmis cam kavanozlara dikkatlice doldurun. Kavanozlarin agzini sikica kapatin ve ters
cevirin. Bu sekilde sogumaya birakin. Bu islem, kavanozlarin vakumlanmasini saglar.

Soguyan kavanozlari serin ve karanlik bir yerde saklayabilirsiniz.
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