<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SEFTAL| RECELI

800 gr. ¢ekirdegi cikarilmig seftali
500 gr. seker
Yarim limon suyu

Ben geftalilerin orta sertlikte olanlarindan sectim ve kabuklarini soymadan ( hala 6énerisidir) glizelce yikadim.
Daha sonra ufak ufak dogradim ve ¢ekirdeklerini ¢ikardim.

Bir tencereye sekeri ve dogranmis seftalileri kattim. Yaklagik 2-3 saat beklettim. Seker suyunu saldiktan sonra
25 dakika pisirdim. 15. Dakikasinda limon suyunu ekledim.

Pigirme slresi meyvenin yumusakligina gére degisebilir. Yumusak geftali olursa gabucak dagilabilir. Benim
meyvelerim biraz sertce idi. Uzeri kdpUk olursa kasik yardimiyla alirsiniz. Kivamini anlamak icin ise, kagikla
aldiginiz serbetin son damlalari zor diisllyorsa ocaktan indirmenizin zamanidir.

Pistikten sonra seftalilerin kabuklari meyveden hi¢ ayrilmadid gibi, soyulmustan farksiz oldu, tstelik renginin de
canli olmasini sagladi.

Regelimiz iininca kavanozlara doldurabiliriz. Serin yerde saklamanizi dneririm.
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