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Recel, meyvelerin ¢esitli sekillerde sekerle kaynatiimasi ile yapilan bir tur tatli ve meyve konservesi tiradur.
Kahvaltida tliketilmesi tercih ediimekle beraber giiniin her saati yenilir ve bazi kek, pasta ve ¢oreklerin Gzerine
sUrdlerek onlar tatlandirmada da kullanilir. Iki tOrli recel yapimi bulunmaktadir. Bunlardan birincisi recel
yapilacak meyvelerin dnce sekerde bekletilerek daha sonra kaynatiimasi, ikincisi ise regel yapilacak meyve ya
da sebzenin recel surubu ile beraber kaynatilarak hazirlanmasidir. Kaynama sonucu kivama gelen recel, hava
almayacak sekilde saklama kaplarina (genellikle cam kavanozlara) konularak kapaklari kapatilir. Birgok meyve
ve sebzenin receli yapilmaktadir. Ayrica gl regelinde oldudu gibi ¢i¢cegin yapraklarinin da kullanildigi recel
thrleri de vardir. dogal bir tat ve gériiniim, aroma bakimindan zengin regel Uretimi mimkan hale gelmigtir.
Recel meyvelerin cesitli sekillerde sekerle dayanikli hale getirilmis seklidir. Seker orani fazla oldugu igin uzun
zaman acikta muhafaza etmek mimkunddir.

Recel yapilacak meyveler dncelikle yikanir. Varsa ezik ve ¢lrUkleri ayrilir. Daha sonra meyvenin cinsine gére
cekirdekli veya ¢ekirdeksiz dilimlenerek yada biitin halde regele iglenir. Regel yapimi iki sekilde olur:

Katlama usull ile regel yapimi:

Meyveler bir glin 6nceden sekerle katlanarak meyve suyunun sekerce alinmasi esasina dayanir. Gilek, vigne,
erik, seftali recelleri bu gruba girer.

Katlama usull ile yapilan regellerde bir glin 6nceden temiz bir kap i¢erisinde her meyveye gore degisik olmak
Uzere seker ve meyve birer kat olarak yerlestirilir.

Ertesi giin eder sulanma fazla olmus ve disaridan su ilavesine gerek kalmamig ise dogrudan dogruya; sulanma
az ise gerekli miktar su ilave edilerek kaynatilir.

Fakat suruptaki meyveler yumusak oldugu i¢in kaynama sirasinda delikli bir kepge ile meyveler bagka bir kaba
alinir ve surup koyulastinlip istenilen kivama gelince tekrar suruba katilarak meyvelerin dagilmasi dnlenir.

Dogrudan kaynatarak recel yapimi:

Bu usulde yapilan 6nceden meyve cinsine gdére hazirlanan surup igerisinde kaynatilarak istenilen kivama getirilir
ve atesten alinir.

Elma, armut, ayva, kayisi, portakal ve mandalina gibi sert etli meyveler bu sekilde regel yapimina daha
uygundur.

Recel hangi usulde yapilirsa yapilsin regcelde meyveler ezilmeden sekillerini kaybetmeden kalmali ve suruplari
parlak olmalidir.

Recele gerekli seker miktar meyvenin cinsine baglidir. Tath meyvelerde daha az, eksi meyvelerde daha fazla
seker kullanilir. Genellikle 1 kg meyve icin 1,5-2 kg seker, meyvenin cinsine gére de 2-3 bardak su konur.

Not: Recelin kristallesmesini 6nlemek icin pisirme sirasinda limon suyu veya limon tuzu kullaniimalidir. Recgele
limon tuzu veya limon suyu katildiktan sonra iki dakikadan fazla kaynatiimamalidir.
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