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KARABIBER YAPRAKLI MURDUM RECELI

2 kg. mirdim erigi

1.5 kg. toz seker

Yarim limon

2-3 dal karabiber yapragi
2 cubuk targin

3 adet tane karanfil

1 cay kasigi margarin

Murdum erikleri yikanip kurulanir ve zaten Allahtan isaretli olan ¢izgisinden ikiye bélindp ¢ekirdekleri ¢ikarilir.
Bir kat erik bir kat toz sekeri, margarini serperek recgel tenceresinde 2 -3 saat dinlendirilir. Erikler islanip hafiften
suyunu salmaya baglayinca ocaga oturtulur, Gzerine tar¢in, karanfil ve karabiber yapraklar daliyla konur.
Kaynamaya baslayinca bir eliniz recel tenceresinin Gzerinde olacak ki kdpUklerini alasiniz. Bu kdpUk alma isini
sevmiyorum diyorsaniz bir tatl kasigindan eksik sadeyag veya pekmez topradi denilen beyaz topraktan bir fiske
atabilirsiniz igine.

Murdim rengi diye bir renk vardir ya, iste o rengi kaynarken tutturunca limon suyu ile kestiriime zamani gelmis
demektir. Aman karartmayin! Bu asamada karabiber dali ve targin gubugu regel tenceresinden ¢ikarilir.
Tencerenin Gzeri bir tllbent ile értllerek dinlenmeye birakilir. Mimkunse giineste!

Hemen kavanoza da doldurabilirsiniz.
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