PETITE GOURMETS

INGILIZ

Incir Recel

Taze incir ve sekerle ev yapimi TUrk incir receli yapmayi 6grenin. Kahvalti siirmesi, peynir eslestirmeleri ve tath ic

malzemesi icin mikemmel.

15 min 45 min 1h 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2 kg incir
° 6 elma
« 3 yemek kasigi pekmez

* 2 cay kasigi limon tuzu

Yaplilisi

0 Prepare equipment
4-6 adet recel kavanozunu ve kapadini sicak sabunlu suda yikayarak, ardindan 100°C (200°F) firinda dik

konumda 10 dakika bekletmek suretiyle sterilize edin.

Q incirleri hazirlayin

2 kg taze inciri soguk akan suyun altinda iyice yikayin. Saplari gikarin ve her inciri uzunlamasina ikiye bolun.

Receli baslatin
Yariya boélinmds incirleri genis, kalin tabanli bir tencereye koyun. 6 porsiyon seker ekleyin (miktar tercihinize

baglh olacaktir, genellikle 2 kg incir icin 1,5 kg) ve incirlerin suyunu salmasi icin 10 dakika bekleyin.
incir karisimini orta ateste isitin, seker tamamen erinceye kadar yaklasik 5-7 dakika nazikce karistirin.

3 yemek kasigi limon suyu ekleyin ve karistirin. Karisimi kaynatin, ardindan atesi orta-kisik seviyeye indirin.

incirler yumusayip sivi recel kivamina gelinceye kadar yapismayi énlemek icin ara ara karistirarak 35-45

dakika kaynatin.

Soguk bir tabaga kicuk bir kasik dolusu damlatarak pisme derecesini test edin - seklini korumali ve

parmagdinizla ittiginizde hafifce burusmalidir. Lezzet dengesi igin gerekirse 2 cay kasigi ek limon suyu ekleyin.



Q Doldurun ve kapatin
Sicak receli sterilize kavanozlara 6mm (1/4 ing) bosluk birakarak kepgeyle doldurun. Kavanoz agizlarini nemli

bezle temizleyin ve sterilize kapaklar ile kapatin.

Q Kavanozlari oda sicakliginda 2-3 saat tamamen sogutun. Buzdolabinda 3 aya kadar saklayin veya daha uzun

saklama icin kaynar su banyosunda 20 dakika isleyin.

ipuclar

En iyi lezzet ve doku icin sadece taze, olgun incirler kullanin. Fazla olgun incirler pureli bir recel yaratirken,

olgunlasmamis incirler tathlik agisindan yetersiz kalir ve dizgun pargcalanmaz.

Asitligi artirmak ve recelin dizgin kivam almasini saglamak icin limon suyu ekleyin. Sitrik asit ayni zamanda

incirlerin dogal tathligini dengeler ve recgelin asiri tath olmasini énler.

Esit 1s1 dagilimi saglamak ve yanmayi 6nlemek icin genis, kalin tabanli paslanmaz celik veya emaye tencere
kullanin. Meyve asitleriyle reaksiyona girebilecegi ve istenmeyen tatlar yaratacagdi icin aliminyum, bakir

veya demir tavalar kullanmaktan kaginin.

Sadece ahsap mutfak gerecleriyle karistirin, metal kasiklar asidik bilesenlerle reaksiyona girerek recelinize

metalik tat verebilir.

Pisme derecesini test etmek icin kliclk bir tabagi dondurucuya koyun, sonra az miktarda receli soguk tabaga

damlatin. Parmagdinizla ittiginizde burusuyorsa hazirdir.

Kavanoz ve kapaklari sicak sabunlu suda yikayip 93°C firinda 10 dakika bekletmek veya bulasik makinesi

doéngusinden gecirmek suretiyle dizgln sterilize edin.

Recel hala sicakken kavanozlar doldurun, 6mm bosluk birakin ve uygun saklama icin kaynar su banyosunda

isleyin.

Aromatik bir varyasyon icin pisirme sirasinda biberiye veya kekik gibi taze otlar ekleyin, ancak acillasmay:

onlemek icin kavanozlamadan 6nce cikarin.




