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VISNE RECELININ PUF NOKTALARI

Visne yumusak bir meyve oldugu i¢in kaynama islemi sirasinda dagilabilir. E§er bunun olmasini istemiyorsaniz
kaynatmaya bagladiktan sonra vigneleri kevgir yardimiyla bir kaba alin ve sadece surubu kaynatin. Surup
koyulasinca visneleri ilave edin ve kivam alana kadar kisik ateste pisirin.

Recelinize kaynarken 1 ¢ay kasigi tereyadi koyarsaniz, regeliniz daha parlak olur ve piserken fazla kdpik
birikmez.

Recel kaynarken izerinde biriken kdpiik alinmazsa recelin rengi mat olur.

Visne regeli kaynarken Gzerinde biriken kdpuk alinmazsa, konserve olarak beklettiginiz recel zamanla
eksiyebilir.

Limon suyu ya da limon tuzu regelin ilerleyen zamanda sekerlenmesini énler.

Recelin kivamini anlamak i¢in bir bardak suya receli damlatin. EGer recel dagiimadan bardadin dibine iniyorsa
receliniz hazir demektir.

Recelin kivamini anlamanin bir diger pUf noktasi ise temiz bir tabagda regelden damlatmak ve beklemek. Eger
recel dagiimiyorsa regeliniz hazir demektir.

Recelin saklama kosullar mutlaka rutubetsiz ve los bir yer olmalidir.
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