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INCIR RECELI

Tugrul Savkar

100 adet yesil ham incir

1 It. su (4 su bardag )

1750 gr. tozseker (7 su bardag)
1-2 damla vanilya esansi

1 cay bardagi limon suyu

incir regeli iin, incirlerin parlak yesil, diizgiin ve ayni boyda olanlarindan 100 tanesini segip ayirin.

Sectiginiz bu ham incirlerin kabuklarini, ele oturan keskin ve kiiglk bir bigakla ince bir tabaka halinde, etli
kisimlarini fazla almamaya 6zen gdstererek soyun.

Soyulmus incirlerin ¢ekirdek yataklarini, tombul kisimlarindan bigagin ucuyla girip oyarak ¢ikarin. Bu iglem
sirasinda inciri zedelememeye 6zen gdsterin.

Temizlenmis incirleri yikayip stizdlrin. Tencereye koyun. Bol suda 10-15 dakika kadar haglayip stizerek, acisini
atmasini saglayin.

Temiz bir tencereye doldurup tzerine suyunu ve sekerini ekleyin. Tencereyi atese oturtun, karistirarak bir tagim
kaynatin atesi kisin. Kisik ateste, kdpuguna sirekli alarak, recel kivamini bulup incirler seffaflasincaya kadar
kaynatmay sUrddrQn.

Vanilya esansini ve limon suyunu ekleyerek bir tagim kaynatin ve atesten alin. llininca kavanozlara aktararak
serin bir yerde saklayin.
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