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RECEL YAPIMI

Recel, meyve ve sebzelerin sekerli ve limonlu su iginde piserek saklanmasidir. Regele konan seker, meyvenin
tathlik durumuna gére eklenir. Cok tath meyvelerin 1 kilosuna 1 kilo seker. Az tath meyvenin 1 kilosuna 1.5 kilo
seker. Eksi meyvenin 1 kilosuna 2 kg seker olarak hesaplanir.

Yumusak meyvelerin regeli iki sekilde yapilir. _

- Kivamli surup hazirlanip, meyveler (visne, ¢ilek, ahududu) icine atilir. Inecegine yakin i¢ine limon suyu eklenip,
bir tagim kaynatilir.

- Yumusak meyveler bir kap iginde Uzerine tozseker eklenerek, bir gece bekletilir. Ertesi glin hi¢ su konmadan
kendi suyuyla pigirilir. Regeli atesten indirmeye yakin limon suyu eklenip, bir tagim kaynatilir.

Sert meyveler 6nce, biraz su iginde pisirilir. Orta yumusakliga gelince seker eklenip, kaynatilir (elma, ayva).
Portakal ve turung gibi meyveler ise haslanip, yumusadiktan sonra kivamli surup i¢ine atilarak, kaynatilir.
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