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INCIR RECELI (ORDU)

Ordu Blylksehir Belediyesi

2 kg incir

2 kg toz seker

Yarim limon

2-3 adet defne yaprag (istege baglh)
Yarim su bardagi su

incirlerin kabuklari soyulur(incirler kiigiik olmali ve zedelenmeden soyulmak). Genis bir tencereye koyulur.
Uzerine toz seker ve su ilave edilir(regel karigtirimaz, karistinldig) takdirde sekerlenir). Bir gece sekere yatirilir.
Ertesi giin kaynatilir. incir, suyunu salmaya baslayinca alti kisilir. incirler lokum kivamina gelene kadar kisik
ateste kaynatiimaya devam edilir. Daha sonra alti kapatilir ve 2-3 saat dinlenmeye birakilir. Suyunu salan regel
tekrar kisik ateste kaynamaya birakilir. Agdalanmaya baslayinca igine limon sikilir ve istege gore defne yapragi
koyulur. Kaynatmaya devam edilir. Regelin kivamini alip almadigini anlayabilmek igin tahta bir kasik regelin
balina batirilir, kasidin ucu asadi gelecek sekilde tutulur, ucundan en son damlayan bal koyulagsmigsa recel
olmus demektir.
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