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MUKEMMEL RECELIN PUF NOKTALARI

Recelin yapiminda kullanacagdiniz meyvelerin ¢irik olmamasina dikkat edin.

Receli kaynatmak icin kullandi§iniz tencerenin igerisine bir cam bilye atarsaniz dibinin tutmasini engellemis
olursunuz.

Recelin kabarmamasi igin igine bir miktar tereyadi koyup, tahta kagsikla karistirin.

Yapimi sirasinda regelin kivamini kontrol etmek isterseniz, suya birka¢ damla recel damlatin. Eger dagiimiyorsa
kivami uygun hale gelmis demektir.

Kayisi, seftali gibi tath meyvelere az; vigne, erik gibi eksi meyvelere daha ¢ok seker koymalisiniz.

Kisin tiiketmeyi planladiginiz regellerin sekerlenmemesi icin icerisine limon ya da limon tuzu katabilirsiniz.
Boylece sekerlenmesini énlemis olursunuz.

Taze ve olgun meyvelerin kullanimi recelinizin lezzetine dogrudan etki edecektir.

Receli pisirme sirasinda tahta kagikla hep ayni yonde karistirmaniz gerekmektedir. Aksi takdirde receliniz geg
kivama gelir ya da sulanabilir.

Recelin yapimi sirasinda olugan kdpuklenmeyi, kivami tuttugu zaman sicak suya batiriimis metal siizgeg ile
alabilirsiniz.

Yapimi biten recelleri glizelce temizlenmis ve sicak tutulan kavanozlarin adizlarina kadar doldurmalisiniz. Kapak
kismini kapatirken pecgeteyle desteklemek gerekir.

Kavanozlara doldurdudunuz regellerin kapagini kapatirken sicak ya da sogumus olmasina dikkat edin. Ilik
olmasi durumunda sogumasini bekleyin.

Recel dolu kavanozlari isik gérmeyen, ferah ve ¢ok sicak olmayan alanlarda saklamaniz gerekiyor.
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