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SURUPLAR

Surup, bolca sekerin herhangi bir meyve suyu iginde eritiimesi sonucunda elde edilir. Meyvelere katiimasi uygun
g6rllen seker miktari her ne kadar recellerimizde tespit edilmis ise de ayni cins meyvenin bile, biri digerine gore
daha posali, kiicUk veya buyUk ¢ekirdekli veyahut sulu veya susuz olmalarindan bunlara katilacak sekerin az
veya ¢ok gelmesi ihtimali mevcuttur. Bu bakimdan bir yanhshida meydan vermemek igin ezerek elde edilecek
meyve sularini daima 6élgmeli ve ¢ikan su miktarinin bir misli fazlasi ile bunlara seker ilave etmelidir. Suruplar
yapildiktan sonra bunlari, siseler icinde olmak sarti ile uzun middet saklamak da mimkindir. Yalniz suruplar
uzun muddet saklanacaklar ise bu suruplari i¢lerinde saklayacak oldugumuz siseleri iyice yikadiktan sonra bog
siseleri glines veya soba yaninda 6 saat kadar bas asagi birakarak iglerini iyice kurutmak gerekir. Aksi takdirde
surup fermante olacagindan sisenin patlamasina da sebep olabilir.

Suruplarin kullanimlarina gelince: Bu suruplar herhangi bir puding, dondurma ve tartin Gstinde kullanildigi gibi
suruplara bire U¢ nispetinde su katarak serbet yapmak da mimkindur.

Milli Suruplarimiz;
Badem surubu

Gul surubu

Nar surubu
Menekse surubu
Yasemin surubu
Limon surubu
Portakal surubu
Cilek surubu
Kizilcik surubu
Visne surubu

Kayisi surubu
Frenklzimi surubu
Ahududu (adaccilegi) surubu
Demirhindi surubu
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