Recel Yapiyoruz...

Yaz aylarint geride biraktigimiz su ginlerde kimi evlerde tatl bir
telag var! Taze sebze ve meyveler derin dondurucuya yerlestiriliyor,
sal¢alar, domates soslary, ¢esit ¢esit tursular boy boy kavanozlarin
igine erzak dolaplarindaki yerlerini aliyjor. Kimi evlerde biberler,
patlicanlar ¢oktan iplere dizilip balkonlarda sicak yaz giinesinin altinda
kurumaya birakilmis bile... Peki kisa hazirlik olarak re¢el yapmaya

ne dersiniz!?
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Visneleri yikayip saplarini ve
cekirdeklerini ayiklayin. Cekirdekleri
ayiklamak icin bir tel sa¢ tokasindan
yararlanabilirsiniz. Bunun i¢in once
tokanin uc kisimlarini hafifce birbirinden
ayirin. Tokay! visnenin sap kismindan
batirip ¢ekirdegin cevresinde hafifce
dondirdugunuzde cekirdegdi kolaylikla
¢ikarabilirsiniz. Bunu yaparken
ezilmemeleri icin visneleri fazla siki
tutmamaya 0zen gosterin.



Ardindan tencereyi kapag!
acik olarak ocaga koyun.
Visneler suyunu salmaya

ve seker eriyinceye kadar

yuksek i1sida kaynatin. Bu
sirada olusan kopukleri

de bir kevgir yardimiyla
alin. Karisim fokurdamaya
basladiginda atesi kisin ve
karisimi yaklasik 15 dakika
kaynatin. Daha uzun siire
kaynatmak meyvelerin dogal
rengini kaybetmesine ve
recelin gereginden fazla koyu
olmasina yol acar.

Cekirdekleri
ayiklanmis visneleri
celik tencereye koyup
uzerine sekeri dokun.

Receli ocaktan alip genis
bir cam kaba koyarak
sogumaya birakin. Ardindan
glines goren bir yere Koyup
iki-Ui¢ glin bekletin. Ara sira
da tahta kasikla karistirin.
Bu stirenin sonunda receli
bir kavanoza bosaltip

kis boyunca bozulmadan
saklayabilirsiniz.
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isin Sirr1 Nerede?

Recel yapiminda bas rolii “pektin” adi ylksek Isida kaynatilmamasi gerektigini
verilen bir madde ustlenir. Pektin, tum soylemistik. Bunun nedeni, pektinin
meyvelerde dogal olarak bulunur. En yuksek Isida parcalanmasi ve islevini
onemli ozelligi de sekerle birlikte jel yerine getirememesidir.

olusturmasidir. Elma, erik, izim ve ayva
gibi Kimi meyveler daha fazla pektin
icerdikleri i¢in recel yapimina daha
uygundur. Ancak bu diger meyvelerle
recel yapilamayacagl anlamina gelmez.
Onenmli olan recel yapiminda kullanilacak
meyvenin fazla olgunlasmamis olmasidir.
Cunku meyveler olgunlastik¢a icerdikleri
pektin miktari da azalir. Bu da recelin o
bildigimiz koyu kivami almasini guclestirir.

Recel yaparken kullandigimiz sekerin

bir baska onemli islevi daha var! Seker,
zararll mikroorganizmalarin yasamasi i¢in
gerekli olan suyu ortamdan uzaklastirir.
Bu da mikroorganizmalarin susuz
kalmasini ve yok olmasini saglar. Boylelikle
recelin o glizel tadi ve rengi kis boyunca
bozulmadan kalabilir.

Meyvelerin lzerine seker ekleyip
Isittigimizda icerdikleri pektin, suyu emen
stinger gibi bir yapi olusturur. Bu yapi
sayesinde meyvelerin suyunu “tutarak”
recelin kivaminin artmasini saglar. Recelin
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Sepzelerin de Receli Yapiliyor

Patlican, kabak, domates gibi. bazi
sebzelerin de recellerini yapmak
mumkun! Ancak recel yaparken, bu

% sebzeleri sekerle birlikte kaynatmadan

once kire¢ suyunda bekletmek ﬂ

ve sonrasinda bol suyla yikamak *

@ gerekiyor. Bu islem, sebzelerin /"_\\-_-Q.__\
kaynatildiklarinda ezilip dagilmamasini f
ve sekillerinin bozulmamasini sagllyorj Recel Yaparken Smir Yold!

Karpuz, incir ya da kayisi gibi bazi
ayumusak meyvelerin receli yapilirken
de kire¢ kullaniliyor.

N o

Bitkilerin guzel kokulu ciceklerinden de
recel yapilabiliyor. Receli en sik yapilan
cicekse gul! Gulden baska zambak,
menekse, portakal, thlamur, hanimeli,
leylak, gelincik, melekotu, erguvan ve
igde ciceklerinden de recel yapilabiliyor.
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