PETITE GOURMETS

TURK

Kayisi Receli

Sadece 3 malzeme ile kolay ev yapimi kayisi receli tarifi. Kahvalti, tathlar ve soslar icin mikemmel. Geleneksel

Tlrk saklama yontemlerini 6grenin.

30 min 45 min 1h 15min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 kg kayisi

* 500 g seker

* 0.5 limon

Yapilisi

Prepare Equipment
Kavanozlari iyice yikayip 100°C (200°F) firinda dik olarak 10 dakika bekleyerek sterilize edin. Kullanima hazir

olana kadar sicak tutun.

Kayisilari Hazirlayin

1 kg kayisiyi iyice yikayin ve kurulayin. Cekirdeklerini ¢ikarin ve her kayisiyr dérde bolun.

Meyveyi Bekletin
Ddérde bélinmas kayisilart buyuk, kalin tabanli bir tencereye koyun ve Uzerlerine 5009 sekeri esit olarak

serpisirin. Kapatip meyve dogal sularini salana kadar 2-3 saat bekletin.

Begin Cooking
Bekletilmis meyveye 240ml (1 su bardagdi) su ekleyin ve orta-disik atese alin. Ahsap kasikla ara sira

karistirarak hafif kaynadin.

Recel kalinlasmaya baslayip kayisilar parcalanana kadar yapismamasi icin dtzenli kanstirarak 30-40 dakika

pisirmeye devam edin.

Add Lemon Juice

0.5 limonun suyunu ekleyin ve strekli karistirarak 5 dakika daha pisirin. Recel kasigin arkasini kaplamal ve



soguk tabaga kasikla kondugunda seklini korumalidir.

Q Fill Jars

Atesten alin ve 2 dakika sogumaya birakin. Sicak receli sterilize kavanozlara doldurun, tstte 6mm (1/4 ing)

bosluk birakin.

Q Kapatin ve isleyin
Kavanoz agizlarini nemli bezle temizleyin ve kapaklari takin. Kapali kavanozlari blylk bir kaynar su

tenceresine yerlestirin, suyun kavanozlari 2.5cm (1 in¢) gectiginden emin olun.

Dizgun kapanmayi saglamak icin kaynar su banyosunda 20 dakika isleyin.
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Sogutun ve Saklayin
Kavanozlari masa kullanarak su banyosundan cikarin ve temiz havlu Uzerine yerlestirin. Dlizgln kapanmay!
gosteren kapak sesini duyana kadar 12-24 saat tamamen sogumaya birakin. 1 yila kadar serin, karanlik yerde

saklayin.

ipuclar

Olgun ama hala siki olan kayisilari secin. Tath bir kokulari olmali ve bastirildiginda hafifce yumusamali. Asiri

olgun veya hasarli meyveleri kullanmaktan kaginin ¢cinkt bu regelin raf dmriant etkileyebilir.

Esit Isinma ve daha hizli pisirme icin genis, kalin tabanli bir tencere kullanin. Meyvenin asitliligi bu metallerle
reaksiyona girebilecedi ve istenmeyen tatlar yaratacagi icin aliminyum, bakir veya demir tencereler

kullanmaktan kacinin.

Koplrme igin yer birakmak ve daha hizli buharlasma saglamak icin tencerenizi meyve karisimiyla yaridan

fazla doldurmayin, bu da dogru kivama daha hizli ulasmaya yardimci olur.

Berrak, profesyonel gorinimlU bir recel saglamak icin pisirme sirasinda dizenli olarak képtgu alin. Képuk,

son UrlinU bulanik yapabilecek hava kabarciklari ve meyve parcaciklarindan olusur.

Soguk tabak yontemini kullanarak pisip pismedigini test edin: soguk bir tabaga az miktarda recel koyun ve

parmagdinizla itin. Kirisir ve seklini korursa hazirdir.

Maksimum raf dmri saglamak i¢in doldurma 6ncesinde kavanozlarinizi ve kapaklarinizi diizgtin sterilize edin.

Camin catlamasina neden olabilecek termal soku dnlemek icin sicak recel sicak kavanozlara konmalidir.

Su banyosu islemi sirasinda uygun kapanma icin kavanozlari doldururken uygun bosluk (yaklasik 6 mm)

birakin.

Final saklamadan énce recelin tamamen sogumasini bekleyin, ciinkli soguma slrecinde kalinlasmaya devam

edecektir.




