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KEBBAT RECELI (SANLIURFA)

4-5 adet kebbat
1,5 kg seker

Kebbatlarin kabuklarindaki parlaklik gidinceye kadar rendelenir veya kabugdu ince soyulur. Daha sonra kabugun
altindaki beyaz etli kisim i¢teki sulu kisimdan ayrilir (portakal kabudu soyar gibi). Regel igin kebbatlarin bir
tanesinin ici ayrilir (digerleri limon yerine bagka bir yerde kullanilir).

Soyulan kabuklar kip kip veya istenilen sekilde dogranir. Bir tencereye su ile konulup kaynatilir. 10-15
dakikalik kaynamadan sonra suyu dokuliir. Tekrar su konulup kaynatilir ve suyu tekrar dokilir. Kabugun aciligi
gidinceye kadar 3-4 defa bu islem tekrarlanir. Kabuklar soguyunca sikilir ve bir tencereye alinir. Uzerine seker
ve 1 su bardadi su konulup kaynamaya birakilir. Recel kivamina gelince ayrilan kebbatin ici sikilip suyu ilave
edilir. 3-4 tasim daha kaynadiktan sonra recel hazirdir. Varsa tzerindeki kef (k6puk) alinir ve kullaniimak Uzere
muhafaza edilir.

Kebbat: Turunggillerdendir. Dig kabugu 2 cm, hatta daha fazla kalinlikta ve tGzeri domur domurdur. Limon sarisi
renginde olup portakaldan daha blyUktir. Agaci ve yapraklari limon agacina benzer.

Ici ise aynen limon gibidir. Limonun kullanildidi her yerde kullanilabilir. Dis kabugundan marmelat ve recel
yapilir.
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