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KAVUN MARMELADI

Kullanilacak malzeme:
Olgun, ama sert etli kavun,
toz sekeri,

limon.

Yapimi: istediginiz kadar kavunu kabuklarindan ayirin, cekirdekleriyle cekirdek yataklarini gikarin. Sonra
kavunlarin bu etli kisimlarini tartin. Bunlarin agirliginca toz sekerini, bir kayik tabaga dilim dilim dizeceginiz
kavunlarin Gzerine yayarak dokin. Toz sekerinin tstline yarim limonun suyunu da pUskurttikten sonra kayik
tabagi, Ustiind naylonla érttikten sonra buzdolabina kaldirin.

Buzdolabinda bir glin kalacak olan sekerli kavunu, ertesi giin aliminyum bir tencereye koyun. Her iki kilo
kavuna bir limon hesabiyle limonlari btiin olarak iyice yikayin. Kabuklari iyice temizlendikten sonra bu limonlar
dilim dilim kesin. Gekirdeklerini ¢cikarin ve bunlari kavunlarin Gstiine dizin.

Tencereyi hafif isili bir atese oturtun. Kavunun marmelét kivamina gelinceye kadar kaynatin (Bunu anlamak i¢in
tencereden kagikla serbetten veya marmelattan biraz alip egik bir diizeyde tutacaginiz tabagin tst tarafina
bosaltin. Serbet ya da marmelat hemen akarsa daha olmamistir, cok agir bir sekilde stzullrse kivami tamam
elemektir.)

Marmelat pigince tencereyi atesten indirin. lyice kurutulmus, temiz ve kapakli kavanozlara bogaltin. Marmelatlar
iyice soguyunca kavanozlari, kapaklarini érttlikten sonra serin bir yere kaldirin. Istediginiz vakit kavanozlardan
kicUk servis kdselerine bosaltacaginiz kavun marmelatlarini taze yapilmis gibi yersiniz.
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