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RECEL YAPMANIN PUF NOKTALARI

Visne, cilek, seftali gibi yumusak meyveler suyunu ¢abuk salabilen meyveler oldugundan baslangigta meyveleri
suya atarak kaynatmak dogru degildir. O ylzden 1 gece dnceden toz seker ile birlikte bekletme iglemi,
meyvelere su salmalari igin zaman verir.

Recelin dibinin tutmamasi i¢in tencereye cam bilye atabilirsiniz. Receli diizenli araliklarla karistirmak da regelin
dibinin tutmasini énleyecektir.

Recelinizin kaynarken kabarmamasi icin tencereye kiguk bir parca tereyagdi koyun ve receli mutlaka tahta
kagsikla karigtirin.

Recelin Ustiinde olusan képUgu almazsaniz, receliniz parlak olmaz. Olusan kdpugu, recel kivamini aldiktan
sonra, sicak suya batirlmis metal slizgecle almaniz gerekmektedir.

Yaz mevsiminde yaptiginiz regelleri uzun sire saklamak istiyorsaniz, regellerin sekerlenmemesi icin icine limon
ya da limon tuzu katabilirsiniz. Bir tencere regel igin 1 ¢ay kasigi limon tuzu yeterli olacaktir.

Recellerinizi sicak ve iyi kurulanmis cam kavanozlara agzina kadar doldurmali, kavanozlarin kapaklarini regele
sicakken kapatmalisiniz.

Recel kavanozlarini isik gérmeyen, ¢ok sicak olmayan bir erzak dolabinda uzun sire saklayabilirsiniz.
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