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MARMELATLAR HAKKINDA

Genellikle kahvaltilarda yenilen marmelat, cogunlukla turuncgillerle (portakal, limon, misket limonu, greyfrut ve
mandalina) yapilir. Bazen karigik meyve ile ya da armut, elma ile de yapilabilir.

Marmelat yapmaga en elverigli mevsim, turunggillerin en olgun ve bol oldugu Ocak ay! ile Subat ayinin ilk
yarisidir.

En lezzetli marmelatlardan biri portakalla yapilanidir. Portakal kabuklari marmelata glizel bir koku ve tad verir.
Marmelat tipki regel gibi ama turunggil kabugu sert oldugundan daha uzun pigirilerek ya da kabuklar
yumusgatilarak yapilir. Bazi tariflere gére, meyveyi 12-24 saat, kaynatmadan suda birakmak gerekir. Suda
birakilan meyve siser, icindeki pektin daha kolay ¢ikacagindan kabugu yumusatir. Baz tariflere goéreyse, seker
katiimadan dnceki kaynatma siresi uzun tutulursa kabuklar yeterince yumugayacakiir.

lyi marmelat yapmak igin, ¢cekirdekler ve kabugun i¢ tarafindaki beyaz kisim, pektinin en ¢ok bulundugu kisim
oldugundan, meyveyle birlikte pigiriimeli ve seker katiimadan énce ¢ikariimaldir.

Genellikle battin marmelatlarda, seker él¢isu kullanilan meyve ile esit miktarda olur. Marmelat daha mayhos
istenirse, seker dortte bir, hattd yari yariya azaltilabilir. Marmelati tadip, sekeri isteginize gore ayarlayabilirsiniz.
Gerekli su 6lgusl, meyvelerin sululuguna ve kullandiginiz tencereye gore degisir. Ozel yapilmig recel tenceresi
kullaniyorsaniz, tencere blylk ve genis oldugu igin buharlagsma da fazla olacagindan daha ¢ok su, derin bir
tencere kullanilacaksa, daha az su kullanmak gerekir. Ortalama olarak 1 kg meyve icin 3/4 su bardagi su
kullanilir.
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