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MEYVE SEKERLEMELERI

MEYVESI:

Sert meyvelerle yapilan meyve sekerlemeleri, yumusak meyvelere gore (cilek, agaggciledi gibi) daha iyi sonug
verir. Kayisl, vigne ya da kiraz, seftali, armut ve erik en elverigli meyvelerdir. Daha iyi sonu¢ almak i¢in
meyvelerin kiguk dlcide tutulmasi 6gutlenir. Kiclik meyvelerin (visne ya da kiraz gibi) yalnizca ¢ekirdekleri
cikarlir. Baytk meyveler ise (kayisi, erik, seftali gibi) soyulup ikiye yada dérde bolinur. Her meyveyi, tadini
kaybetmemesi igin, tek basina sekerlemek daha iyi olur. )

Sekerlemeyi hazirlamak igin. meyveyi tartip, blyUk bir tencereye koyunuz. Ustiini soguk suyla drterek,
meyveler tam yumusayana kadar fazla olmamak sartiyla kaynatip, adir ateste pisiriniz. Meyveleri siizip, atese
dayanikli bir cam kaseye koyarak, pisirdiginiz suyu dékmeyiniz.

SERBETI:
Her 500 gr meyve i¢in 1+1/4 su bardag meyvenin pistigi su ve 3/4 su barda@ sekeri dibi kalin bir tencereye
koyup, yavas yavas kaynatarak, ince bir serbet olana kadar pisiriniz.

MEYVENIN SEKERLENMESI:

Sicak surubu atese dayanikl cam kasedeki pismis meyvelerin tstline dékip (surubun meyveyi iyice drtmesine
dikkat ediniz) 24 saat bir kenarda bekletiniz.

Ertesi giin surubu bir bagka tencereye slzip 1/4 su barda@i seker katarak kaynatiniz. Tencereyi atesten alip,
tekrar Oteki tenceredeki meyvelerin tstline dokip, 24 saat bekletiniz.

Ayni iglemi 2 giin daha tekrarlayiniz.

5 glin, surubu bir tencereye slziip, 1/2 su bardagindan biraz az seker katarak kaynatiniz. Tencereyi atesten
alip, surubu 6teki tenceredeki meyvelerin Ustline ddkerek, 2 giin bekletiniz.

Ayni islemi tekrarlayip, 4 giin daha bekletiniz.

KURUTULMASI;

Delikli bir kepgeyle meyveleri serbetten ¢ikarip, temiz ve kuru bir firin tepsisine dagitiniz. Tepsiyi ¢ok kisik firinda
(130 C) ya da sicak bir dolapta kurutunuz. Meyvelerin her taraflarinin kurumasi igin, arada sirada dénduriniz.
lyice kurumus ve yapis yapis degilse, sekerlemeler olmus demektir.

SAKLANMASI:
Sekerlemeleri, karton kutulara, bir kat meyve, Ustiine bir kat yadh kagit sirasiyla doldurup kutunun agzini
kapatip, iple baglayarak saklayiniz.

TOZ SEKERLI GORUNUS VERILMESI:
Kurumus meyve sekerlemelerini, kaynar suya batirip, ¢ikararak kuruladiktan sonra toz sekere bulayiniz.
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