PETITE GOURMETS
INGILIZ

§ekersiz Kayist Regeli

Elma suyu, pekmez ve dogal tatlandiricilarla lezzetli sekersiz kayisi receli yapin. Evde

kolay hazirlanabilen saglikli kahvalti strtlebilir.

30 min th th jomin 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
o 4.4 libre kayisi « 3 yemek kasigi pekmez
» 2 bardak elma suyu « 2 cay kasigi limon tuzu

Yapilist

Kayisilari hazirlayin

2 kg kayistyr soguk akan su altinda iyice yikayin. Her kayisiyi ikiye bolerek ve yarimlari birbirinden ayirarak

cekirdeklerini ¢ikarin. Her kayisi yarisini dérde bolerek buyuk bir kaseye koyun.

Elma suyunu konsantre edin

2 bardak elma suyunu kalin tabanli bir tencereye dokin ve orta ateste kaynatin. Atesi orta-kisiga alin ve elma suyu

altin amber rengine dénene ve yariya inene, yaklasik 1 bardak kalana kadar 15-20 dakika kaynatin.

Receli pisirmeye baslayin
Dorde bolunmus kayisilari konsantre elma suyuna ekleyin. Yapismayi dnlemek icin ara sira karistirarak orta ateste

hafifce kaynatin.

Atesi kisik alin ve kayisilar yumusayip parcali parcalar halinde dagilmaya baslayana kadar sik sik karistirarak 20-25
dakika pisirin.

Baharatlari ekleyin ve bitirin

3 yemek kasigi tzim pekmezi ve 2 cay kasigi tuzu karistirin. Karisim koyulasana ve ahsap kasigin arkasini hizlica

damlamadan kaplayip durana kadar sik sik karistirarak kisik ateste 15-20 dakika daha pisirin.

Pisme derecesini test edin

Kuguk bir tabagi 2 dakika dondurucuya koyarak, sonra soguk tabaga bir cay kasigi recel damlatarak kivami test

edin. Seklini korur ve egildiginde akmiyorsa regel hazirdir.



o Sogutun ve saklayin
Atesten alin ve sicak recelin cam kavanozlari catlatmasini dnlemek icin tencerede 5 dakika sogumaya birakin. Ustte

% cm bosluk birakarak temiz, sterilize edilmis kavanozlara aktarin.

e Kapaklari sikica kapatmadan 6énce oda sicakliginda 2 saat tamamen sogutun. 3 aya kadar buzdolabinda saklayin

veya raf muhafazasi icin 10 dakika kaynar su banyosunda islem yapin.

Besin Degerleri

275 58 68g 38 8g 58g 19mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Bitmis recelinizde en iyi dokuyu saglamak icin olgun ama yine de sert olan kayisilari secin. Fazla olgun meyveler

pisirme sirasinda ezilip dagilabilir.

Maksimum raf émri ve gida guvenligini saglamak icin doldurma 6ncesinde kavanozlarinizi ve kapaklarinizi 10

dakika kaynar suda sterilize edin.
Yapismayi 6nlemek ve karisim boyunca esit st dagilimini saglamak icin pisirme sirasinda receli sik sik karistirin.

Pisirme sirasinda tatlilik seviyesini test edin ve yavas yavas daha fazla pekmez ekleyerek ayarlayin — sivi azaldikga

tathligin yogunlasacagini unutmayin.

Berrak, profesyonel gortinimli bir son Grtin saglamak icin pisirme sirasinda ylzeyde olusan koptugu temiz bir

kasikla alin.

Meyve parcalarinin Gste gikmasini 6nlemek igin kavanozlara aktarma éncesinde regelin tencerede 5 dakika

sogumasini bekleyin.

Optimal muhafaza i¢in kavanozlarinizi tarih ve icerikle etiketleyin ve serin, karanlik bir yerde saklayin.




