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MOLLA LIMONU MARMELATI

1,5 kg molla limonu (yikanmis)
7+1/2 su bardagi su
3 kg (12 su bardagi) seker

Keskin bir bigakla limonlari kesip, sularini orta boy bir kaseye sikarak, ¢ekirdeklerini ayiriniz. )
Limonlarin i¢ini ve kabuklarini kabaca dodrayip, buyUk bir tencereye (ya da recel tenceresine) koyunuz. Ustlerini
Ortecek kadar su koyup, bir gece bekletiniz. Limon iclerini ve kabuklarini iyice stiziip bir tencereye koyunuz.
Orta boy kasedeki limon suyunu ve 7+1/2 su bardagi suyu ekleyip, ¢cekirdekleri bir tilbentle baglayarak
tencereye koyunuz. Karigimi, harli ateste kaynatiniz. Kaynamaya baslayinca, atesin altini kisip, tencerenin
kapagdini yarim kapatarak 2 saat, kabuklar yumusayana kadar pisiriniz. TUlbent torbayi, tahta bir kasigin tersiyle
tencerenin kenarina bastirarak, bitiin suyunu ¢ikariniz. Tulbent torbayi tencereden ¢ikarip atiniz.

Sekeri tencereye ekleyip, tahta bir kasikla eriyene kadar karigtiriniz. Atesin altini agip, marmelati kaynatiniz. 20
dakika, marmelat olana kadar pigiriniz. (Marmeladin, olup olmadigini anlamak icin, soguk bir tabaga, bir kasik
marmelat koyup, sogumasini bekleyiniz. Parmaginizla dokundugunuzda, marmelat burusur ya da ¢dkerse
olmustur. Olmamigsa, yeniden atese oturtup, sik sik kivamina bakarak biraz daha pigiriniz.)

Marmelat olunca, delikli bir kepgeyle Ustiindeki kdpUkleri alip, tencereyi bir kenarda 10 dakika bekletiniz.
Marmelati kepgeyle temiz, kuru ve ilik kavanozlara, Ustinde 1,5 cm bosluk birakarak doldurunuz. Kavanozlarin
dstind, yagh kagitla értlip kapaklarini sikica kapatarak, serin ve rutubetsiz bir yerde saklayiniz.
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