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MURDUM ERIGi RECELI (AKSARAY)

2 Kg Mirdim Erigi

2 Kg Toz Seker

1 Su Barda@ Su

1 Gay Kasigi Limon Tuzu

Erikler yikanir, dogranir ve toz sekerle birlikte kat kat tencerede serilir, 12 saat dinlendirilir.

Suyunu birakan eriklerin Gzerine su dokdlir ve kaynamaya birakilir, bu sirada Ustiinde olusan kefler tahta bir
kagsikla temizlenir.

Recelin kivami yogunlasinca igine limon tuzu ilave edilir, 1-2 tagim kaynadiktan sonra ates séndurulUr.

Recel sicakken cam kavanozlara doékulur, yeni kapakla sikica kapatilir, ters ¢evrilir ve ertesi gun kilere kaldirilir.

© lezzetler.com tarif no:153880 « adi:Mirdim Eridi Receli (Aksaray) » gonderen:ebenden12 « indirme tarihi:03.05.2024 - 15:51


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/murdum-erigi-receli-aksaray-vt110724
http://www.tcpdf.org

