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Yzzm icimden regel

yapmak gelmiyor.
Agustosbicegi gibi yazin
bitecegini hesap etmek,
gilekleri kirazlart hapur
hupur yerken biraz
hiiziinlendiriyor. Oysa
kigin dirayetli meyveleri
sekerle birlegince insani
bir bagka heveslendiriyor.
Bu hafta hep ¢ok zor

ve zahmetli zannedilen
turung macunu, zor
kivamu tutturulan kirece
yatwridnug ¢itir kabak

ve siirpriz olarak da act
biber regelimiz var
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SASIRTAN
ACI BIBER
RECEL

Kipkirmizi bir regel.

Bir kasik ahiyorsunuz
tath-taze bir tad oluyor,
biraz sonra bir aci tat
geliyor. $aginyorsunuz bu
ne diye, sonra o tathyla
aa kangiyor. “fki cok
sevdigim sey bir arada!”
diye sizi giiliimsetiyor. Ister
kahvaltida yiyin isterseniz
etlerin, miicverlerin
yaninda sos olarak
kullanin,

Beg adet dolmalik biberi
(yaklagik yarim kilo) ince
ince 2-3 milimlik kiipler
seklinde dograyn. 14
sivri biberi ¢ekirdeklerini
olabildigince ¢ikararak
dograymn. Ustiine iki bucuk
bardak sekeri dokiin, bu
sekilde iki saat bekletin. Bir
bardak soguk igme suyu
ekleyin. Once kisik ateste
kaynamaya baslasin, orta
ateste arada iistiindeki
kirmmizi kopuigti alarak
yaklasik 40 dakika pisirin.
Altim kapatip 8-10 damla
limon sikin, 10 dakika
sonra kavanozlayin. Sos
gibi kullanacagimizdan
ufak kavanozlarda az az
aqp kullanabilirsiniz.

Acl, tath ve sert
KIS RECELLERI

Benim hep yapmaya ¢alistigim;
yemek kiiltlirimiiziin i¢indeki
matematigi ve denklemleri
qikarabilmek. Dolayisiyla
regelleri tanf ederken once recelin

den basl k istedim

pismisligine karar verin. Arzu

Meyvelerin once kisik ateste

tadinin ve pektininin gikmasy, sonra  ettiginiz yumusakhg seker
yiiksek ateste ig 15151 yiikselerek eklemeden elde edin.
recellesmesi gerekiyor. Dolayisiyla Tencere geker erimeden

kaynamaya baslarsa, recel kristalize
olur. Bir gece evvelden sekerin

meyvelere su eklerken soguk su

Giizel bir recel yapmak; meyvenin
icindeki pektin, asit ve sekerin
dogru dengelenmesinden ibaret
bir durum. Pektin, meyvelerin
daha gok kabuk ve gekirdeklerinde
olan jellesmeyi saglayan madde.
Her meyvede farkli

Tencerede kaynamaya
bagladiginda iginizden kangtirmak
gelecek, bunu yapmayin. Zaman
zaman tencereyi kaldinp dairesel
bir ekilde gevirebilirsiniz. Ancak
kanstirmak hem meyvelere zarar

Regelin icindeki su onunla meyvede bekletilmesinin bir sebebi  verecek hem de tencerenin icindeki
uzun siire birlikte olacak. Musluk de bu. Eger uzun kaynamasl gereken  1siy1 bozacak. Marmelatlarda da
degil icme suyu bir meyvey y , birbardak hig g

Sekeri katmadan evvel suyun icerisinde eritip o sekilde bir tahta kagik kullanin. Tathlarda

eklemenizi tavsiye ederim.
Regeli tabam genis bir

meyvenizin tadina-sertligine
bakin. Seker ekledikten sonra

bulunuyor. Meyvenin tam olmadan
biraz 6nceki hali, pektini en zengin
banndirdig zaman. Ayva, eksi elma
ve aligta yiiksek; cilek, armut, seftali
gibi meyvelerde diigiik. Asit pektinin
ortaya gikabilmesine yardima olur,
regelin kristalize olmasini engeller.
Limon suyu hem pektin hem de asit
agisindan zengin olmasindan dolayl
regellerin sonunda eklenir.
BIRKAC ONEMLIIPUCU
En fazla iki kilo recel yapin.
Miktar arttikca pisme siiresi
uzadigindan tach degisiyor.

ertlesecegini e tencerede yayvan sekilde yapin.

ECELINIZ SORUN YARATIRSA

limon sikip, yavas yavas tekrar
kaynatmak iyi olur.
KRISTALLESME: Kaynamaya
baslamadan evvel sekerin
tamami erimemisse ya da cok
fazla sekerliyse olur.
KUFLENIRSE: Eskimeye
baslamis meyvelerden
yapihyorsa, sekeri veya
l serbeti az gelirse olur.

Bijyiik ihtimalle suyu fazla
Ogelmisﬁr veya piserken

yeterince buharlasmamishr.

Yayvan tencerede ve kapaksiz

pisirmek bu sebepten
Snemli. Bir diger
sebep de pektin

ve asit dengesizligi.
Bunun igin regele biraz

e e oL

Marifetli Maarif Takvimi

Et ithal etmeye basladigimiz
Arjantin de GDO ile beslenmeye
bagsladigina gire, kasapla dost
olup etlerini nereden aldigim
ayrintisila grenmek farz oldu.
Kereviz ve avvaya agirlik verme
zamant.

Ispanak ve pazidan ¢orba,
yemek ve miiever yapip, yegilin
keyfine varmalt.

HAFTANIN SOZU

ibilebilened

Kabaklar taze kesilmis, yesil
tarafi hig kalmadan soyulmus
olmal. Bir kilo kabag 1-2 santim
genisliginde ve 6-7 santim
boyunda kesin. Bir tiilbentin icine
bir su bardag: sonmemis kireci
koyup, yaklasik alti saat bekletin.
Nalburlardan aldiginiz toz kireg de
olur, bulabilirseniz kaya seklindeki
kireg de. Toz kire biraz daha yavag
etkisini gosterse de iyi sonug
ahmiyor. Ara sira kangtinn. Bu
sirada kabaklann agirhig yiizde
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ediyorsun” dedi, Slecegini bile bile yasadigim
unutmustu o an... Bozmadim.
(d.lclmr Asaf)

10 artacak. Kirecli sudan gikarip
iyice yikaymn. Tencerede kaynayan suya atip
bes dakika kaynatin, buradan alip soguk suya

ve yemeklerde kullandigimz tahta
kagiklar ayr olsun.

Yoresine gore deyigleri degisir,
baz recellerin keyfini (ya da kefini)
almak gerekir. Yani iistiinde olusan
Kopiigi.

Regelinizi yaparken tencereni-
ze yakin olun.

Regelleri kavanozlarken
kavanozu sonuna kadar doldurun.

Kolay dagilacak meyvelerin
regellerini hemen kavanozlayn,
parga meyveleri kavanozlamak icin
5-10 dakika sogumasimi bekleyin.
Marmelatlan biraz daha uzun
bekletin. Ancak bu sure 15 dakikay1
gecmesin. Recel tencereyi mekani
bilip, yerlesmeye baslayacak.

KIRECE YA TIRILMIS KABAK

atin. Tencereye yeni bir kaynar

su ekleyip bu keziyice kaynatin.
Ona da turunctaki igne batirma
testini yapin. Testten gegince soguk
suya gikanp bir saat bekletin. Bu

' asamalarda kabagm aguhig yiizde

15 civarinda artiyor. Sonra gikarip

| iistiine beg bardak seker ekleyin.

En az sekiz saat bu sekilde bekletin.
Sekerlerin tamam erimediyse ti¢
bardak soguk suyu koyup, biraz
erimesini bekleyin. Tencereyi
sallayarak buna yardim edin.
Sonra kaynatin. Kivamlanmca 20

damla limon sikin. Atesten alip 15 dakika sonra
kavanozlaym.

FIVAKALL TURUNC MACUNU

Turuncun kabuklanim ince rendeyle
tistiindeki gozenekleri muhafaza edecek
kadar rendeleyin. Turunclan dort
parcaya aynhp dilimlerin i¢lerini alm.
Kabuklann beyaz baglannin fazlalarnm
elinizle ve meyve bicagiyla temizleyin.
Bu turunglarn sulanm sikarak limon
niyetine kullanabilirsiniz. Dilimleri
silindir seklinde kivirarak, uzun cift kat
iplikli igneye geirip bir turunc kolyesi
yapin. Bunu yapabilmek icin siki siki
dizmeniz gerek. Sonra kolyeleri su dolu
kapta giines gormeyen serin bir yerde
bir giin bekletin. Kimileri acis1 giksin

diye 2-3 giin bekletiyor ancak bu sekilde
tadi ok yumuguyor, turuncu turung
yapan kekrek, i¢ giaiklayan tarafi yok
oluyor. Bir gece yeterli, giin i¢inde bir
kez suyunu degistirin yeter. Sonra
kabuklan 10 dakika soguk suya koyup
kaynatin. Bu suyu siiziip bir kez daha
soguk su koyup, 10 dakika kaynatin.
Son olarak soguk suya koyup bu
sefer yumusayincaya kadar pisirin.
Bu en az 20 dakika alir. Pigtigini
anlamak i¢in bir topluigne batinp
cikann, igne turuncu yerinden hareket
ettirmediginde kivam ‘tamam’

demektir. Pisen kabuklar, bir limon
sikilmig suya alin, bir saat bekletin.
Daha sonra kolyeyi kesip turunglarn
ipten gikartin. Tencereye dizin. Beg
bardak seker koyup dort saat bekletin.
Sonra ii¢ bardak soguk igme suyu
ekleyip tencereyi elinizle dairesel
sekilde gevirerek erimemis sekerin
erimesini saglaymn. Recellesinceye kadar
pisirin. Serbeti koyulaginca ocagin
altim kapatin 8-10 damla limon sikip,
elinizle tencereyi gevirerek kansmasini
saglayimn. Kagik kullanmayn. 10 dakika
sogutup kavanozlaymn.
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