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INCIR SEKERLEMESI

1 kg sert ve ham incir
1250 gr toz seker
250 gr glikoz

5 su bardagi su

Orta boy bir tencereye su doldurup, kaynamaya birakiniz. Su kaynayinca yikanmig incirleri tencereye atip, 10
dakika haslayiniz. Tencereyi atesten alip, incirleri bir kevgirden slizerek suyunu atiniz, bir kenarda sogumaya
birakiniz.

BuyUkge bir kaba sekeri, glikozu ve 5 su barda@i suyu koyup, ara-sira karistirarak kaynamaga birakiniz. Karigim
kaynayip bir serbet kivamini aldiginda, incirleri tencereye atiniz. Delikli kepge ile arasira karistirarak 45 dakika
kaynatip, tencereyi atesten indiriniz.

Bir kevgirden sliziinlz. Kevgirde kalan incirleri iyice kuruttuktan sonra, dilediginiz zaman kullanmak i¢in
saklayiniz.

Not: Evde yapilan recgel ve sekerlemelerin uzun stire dayanmasini saglamak igin, glikoz kullanilmigtir. Ayrica,
pisme siresini kesin olarak belirlemenin en kolay yolu, seker derecesi kullanmaktir. Seker derecesi kullanilarak
yapilan regel ve sekerlemeler ¢ok uzun dayanir. Seker derecesini kaynama suresi i¢inde birkag kez tencereye
daldirip, istenen derecede durup durmadigini anlamak gerekir.
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