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RECELLER HAKKINDA GENEL BILGI

Necip Usta

Recel yapimi gayet basit olmakla beraber pratiklikten ziyade dakiklik ister. Prensipte benimsediginiz birisinin
yapimi, hep sinin yapimi demektir.

REGEL NASIL KAYNAMALIDIR ?

Recel tabii naturel rengini muhafaza edebilmesi i¢in bakir tencerede yani kalaysiz i¢i kipkirmizi bakir olan
tencerede kaynamali ve piser pismez bosaltiimalidir. Tabii her yerde bakir tencere bulamiyacaginiz i¢in
aluminyum hari¢ digerlerinde kaynatiniz.

Recel kaynatirken her zaman yaninizda suya batiriimis suyun iginde temiz bir yumurta firgasi bulunmalidir. Bu
firca ile regel kaynamaya bagsladigi dakikadan itibaren hafif suya batirip tencerenin kenarlarina yapisacak olan
sekerleri yikayiniz. Bu regelin sekerlenmesini dnler.

Sonra yaninizda bir kevgir bulundurunuz. Bu kevgirle recel kaynadikg¢a Uzerine ¢ikan képukleri dikkatlice alip bir
kaba koyunuz. Sonra recel kdpugunu verir ve kdpik vermemege baslar. Siz o zaman alinmig képugi
karistirmadan Ustten Ustten alip atarsiniz.

Dibine slizilmUs olan regel suyunu tekrar kaynayan recelin i¢ine bosaltiniz.

Recelin tam kivamina geldigini nasil anlarz ?

En miahim mevzu recelin kivamma geldigini anlamaktir. En iyi sekilde regelin kivama geldigini kaynar seker 6l¢i
derecesiyle dlgmektir. Bu dl¢i kayisi ve cilek gibi sonradan su koyverecek meyvalarda 110 veya 112 santigrad
veya selsius olmalidir. Diger meyvalarda ise 106 olmalidir. Derece olmiyan yerde kagsik usull uygulanir. Kasik
recele daldirp dikine yan havaya kaldirilir. Regel tanecikleri tam kasigin ucunda toplanip inci taneleri gibi damla
halinde asagiya diismege baglarlarsa, recel tam kivaminda demektir.

UGRASMADAN KISA ZAMANDA NATUREL REGEL NASIL YAPILIR ?

Herseyin hesapla yapildig bir devirdeyiz. Size regel yapiminda vakit kaybettirecek tek sey sudur. Elbetteki
hesapsiz bir su koyarsaniz meyvanin da suyu var, kaynayip su buhar olup uguncaya kadar saatler gecer, bu
bakimdan sdyleyeceklerimi harfiyen yapmalisiniz :

1— Yumusak meyvalara katiyen su koymayiniz. Bunlari aksamdan sekere yatirinca, serin yerde meyva kendi
suyunu birakir.

2— Sert meyvalara ise yeteri kadar su miktarini kullaniniz.

a Pektin nedir ve niye regel yapiminda kullanilir ?
Pektin bitin meyvalardan elde edilen meyva hilasasidir. En ¢ok elmada, limonda ve frenk Gzimunde bulunur.
Recellerin kaynama muddetini azaltir. Naturel renkleriyle koyulastirir.

b Glikoz nigin kullanilir?
Glikoz miktarinda konulmasi ¢ok faydalidir. Zira regelleri hem parlak tutar en sonunda koyuldugu takdirde
recelin cabuk sogumasini ve renginin bozulmamasini temin eder.

¢ Regel niye kiflenir?

Bilhassa buylk miktarlarda yapilan regeller meyvalarin su birakmasi ile kiflenir. En ¢ok su birakan meyva
birincisi kayisi, 2 ncisi ¢ilektir. Kiflenmemesi icin 1kg. Recgele 1 gr. Sodium Benzuad koyunuz. Tabii bunu regel
kaynarken karistiriniz. Sodium Benzuad ecza depolarinda bulunur. Ucuzdur. Yahut regelleri kavanozlara
bosaltinca ve sogutunca Uzerlerine bir milim kaliniginda erimis parafin dékiniz. Parafin mum bulunan her yerde
bulunur.

d Recelin nigin tanesi Ustte cikar, surubu altta kalir ?
Receliniz hakikaten suludur veyahut sicak sicak kavanoza doldurmusunuzdur. Regeli hemen sogutmalisiniz.
Fakat kavanozda degil, onun i¢in kavanoza ancak yari yariya sogudugu zaman koyunuz.

e Nigin limon tuzu kullanilir da limon suyu degil ?
1 kg. regele 3 gr. kadar limon tuzu kullanilir. Bir limonun ka¢ gram limon tuzuna tekabill ettigini bilmek [&zimdir.
Limon tuzu ve asit tartrik limondan daha koruyucudur.

KIREG KAYMAGI NEDIR? RECELLERDE KULLANILIR MI?
5 kg. tas kire¢ sdbnmemis
20 kg. su

Temiz bir kabin icinde bir agag¢ spatula ile tas kireg ile suyu, kire¢ tamamen eriyinceye kadar karigtiriniz. Sonra
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hi¢ sallayip karistirmadan bir yere koyunuz. Kire¢ dibe ¢dklp berrak su Uste ¢ikincaya kadar 5-6 saat bekletiniz.
Sonra bir kepge ile karistirmadan dikkatlice berraklasmis suyu tamamen alip bir kaba koyup saklayiniz.

Tekrar su doldurup karistirarak dinlendiriniz. Tekrar aliniz, ihtiyaciniza gére ayni sekilde, 3-4 kere alabilirsiniz.
Berrak olarak suyunuz hazirdir. Mutfak lisaninda biz bu suya kire¢ kaymag deriz.

Not: Kirecin suyunu alirken ¢ok dikkat etmelisiniz. Kazara biraz beyaz alirsaniz herhangi meyvaya tesadif
ederse siyahlastirir. Kire¢ kaymagina cilek, kayisi ve kabak islanir. Diger deyimle kire¢ kaymagina yatirilir.
Faydasi sudur: Kag saat kaynatirsaniz kaynatin dagitmazlar.

Meyvalar nasil kireg kaymagina yatirilir ? )
Kayisi veya cilek veya kusbasi dogranmis kabak veya dilimlenmis kabak. Meyvayi bir kaba koyunuz. Uzerini
kapayincaya kadar berrak kire¢ kaymagini dokiip en az 4 saat islayiniz. Sonra 4-5 defa bol suda yikayip bir
slizgece ¢ikariniz. Regelinizi yapiniz.

Not : Meyvalari aksamdan kire¢ kaymagina yatirip sabahlar yikayip kullanabilirsiniz.
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