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MARMELAT TURLERI

Guiniimiizde marmelat, en cabuk diidiklii tencerede yapilmaktadir. iki tir marmelat vardir ; Koyu ve jole
marmelat.

KOYU MARMELAT

Metod I:

Meyveleri kaziyip ikiye keserek suyunu sikiniz. Gekirdeklerini ve kalin kisimlari (varsa) bir tlilbent torbaya
koyunuz. Kabuklari beyaz kisimlariyla beraber ince ince yada iri iri dograyiniz.

Kabuklar, tllbent torbasini, asit (1 kg meyve igin bir gay kasigi limon tuzu) ve suyu tenceredeki meyve suyuna
katip orta ateste 2 saat, kabuklar yumusayana kadar pisiriniz.

Tulbent torbayi ¢ikarip suyunu siktiktan sonra atiniz. Atesin altini kisip, dilediginiz élglide seker katip karistirarak
eritiniz. Seker eriyince atesin altini agip, tutma kivamina gelene kadar kaynatiniz.

Tencereyi atesten indirip Ustlindeki kdpUkleri aliniz. Marmelati Gstiinde bir tabaka olusana kadar iinmaya
biraktiktan sonra (bdylece kabuklar kavanozun dibine ¢ékmeyecektir) kepceyle kuru kavonozlara doldurunuz.
Marmelatlarin Gstini hemen yagdh kagitla 6rtiintiz. Marmelat tamamen soguduktan sonra, kavanozlarin
kapaklarini sikica kapatiniz.

Metod II:

Meyveleri kaziyip kabuklarini soyunuz. Kabuklarin beyaz kisimlarini ¢ikariniz. Kabuklari ince ince dograyip asit
(1 kg meyve icin bir cay kasigi limon tuzu) ve suyun yarisiyla orta ateste 2 saat kabuklar yumusayana kadar
pisiriniz.

Meyvelerin i¢ kisimlarini dograyip, beyaz kisimlarla birlikte, kalan suda 2 saat pisirerek stizgecle stiziniz.
Gekirdeklerini, kalin kisimlarini ve beyaz kisimlarini ¢gikarip atiniz yada daha koyu marmelat istiyorsaniz ezerek
slizgegten gegiriniz.

Slzdugunizi kabuklara katip, dilediginiz kadar seker ekleyerek Metod I'de oldugu gibi pisirmeye devam ediniz.

Metod III :

Meyveleri kaziyip biitlin olarak tenceredeki suda 2 saat, dikis ignesi kolayca batana kadar pisiriniz.

Meyveleri ¢cikarip kabaca dograyiniz. Gekirdekleri gikarip tilbent torbaya koyarak tencereye atiniz. Su ve
cekirdekleri 15 dakika kaynatip, tilbenti sikarak ¢ikariniz. Dogranmis meyveyi tencereye koyup dilediginiz kadar
seker katarak, Metod I'de oldugu gibi pisirmeye devam ediniz.

JOLE MARMELAT

Meyveleri kaziyip kabuklarini soyunuz. Kabuklarin beyaz kismini keserek ¢ikariniz. Kabuklari ince ince kesip
tllbent torbaya koyunuz. Meyveleri dograyip beyaz kisimlarla birlikte tencereye koyunuz. Tulbent torbay1 da
tencereye koyup su ve asiti (1 kg meyve i¢in bir cay kasigi limon tuzu) ekleyerek 2 saat pisiriniz.

Tulbent torbayi ¢ikarip kabuklari soguk suyun altinda calkalayiniz. Stzip, kapakli kaseye koyarak bir kenara
birakiniz.

Tenceredekileri blyuk bir kasenin Ustiinde gerilmig tilbente bogaltip, bir gece stizilmesini bekleyiniz.

Suyu él¢lp her 2 1/2 su bardadi igin 2 su bardagi seker, su ve ince dogranmig kabuklari tencereye koyarak
Metod I'de oldugu gibi pisirmeye devam ediniz.
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