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INCIR RECELI

1 kg. ham incir

1 kg. seker

4 su bardag iyi su
Yarim limon suyu

Sayet kabuklu incir ise kabuklari bigak yardimiyla soymaniz ve muhakkak eldiven giymek gerekiyor. Zira
incirlerin sttll kismi yapigkan bir hal alip, sizi bir hayli ugrastiriyor. Ayrica alerjik yapida olanlarin da ¢iplak elle
dokunmasi sakincali. Kabuklari soyulmus incirler Gzerini ¢gikacak kadar suda 10-15 dakika biraz yumusayana
kadar haglanir. Yukariya dogru ¢ikan incirlerin suya temas etmeleri icin daha kiguk bir kapak kapatilarak alta
inmeleri saglanir. Haglanan incirler kevgirden siiztlir ve buzlu su dolu bir kaba bosaltilarak sok uygulanir. Buzlu
su islemi 3 kez tekrar edilir. Tekrar stizlilmesi i¢in stizgece konur.

Bu arada bir tencerede 1 kg. seker ve 4 bardak su kaynatilir. Ayni zamanda incirler avug iginde tek tek sikilarak
sulari iyice ¢ikartilarak havlu kagida dizilir. Bu regelin puf noktasi incirlerin icinde hi¢ su kalmamasidir.

Suyu alinan incirler tencereye atilir ve yaklasik 55-60 dakika pisirilir. 10 dakika 6ncesinde limon suyu eklenir.
Uzerini kabarciklar kapladigi an regelimiz olmus demektir.

Iininca kavanozlara aktarip serin yerde muhafaza ediniz.
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