Recel Diyip Gecmeyelim

Aykirl

Recel yapiminda faydali bilgiler

Recel diyip gecmeyelim

Recel bildiginiz gibi meyvelerin kivaml bir seker serbeti icinde bozulmadan saklanabilmesi icin yapilan
bir gidadir. Recelin uzun siire dayanmasindaki asil etken icerdigi yliksek oranl sekerdir, zira seker
kristalleri bulunduklari ortamda bulunan suyu kendi blinyelerinde tutma 6zelligine sahip oldugundan
ortamda bulunan mikroorganizmalar bu sividan istifade edemezler boylelikle de Greyemezler, bu sekilde
de bozulma kiiflenme meydana gelmez. Recele ilave edilen limon ise sekerin kristallesmesini engeller.
Recele konan seker meyvenin tatlilik durumuna gore hesap edilir.

Cok tath meyvelerin 1 kilosuna 1 kilo seker.

Az tatl meyvenin 1 kilosuna 1 bucuk kilo seker.

Eksi meyvenin 1 kilosuna 2 kilo seker olarak hesap edilir.

Recel yaparken su konulari dikkate almamiz gerekir

1-) Meyveler taze toplanmis veya kurutulmus olmal

2-)meyveler zirai miicadele tarimsal ilac kullanilmamis olmali/emin degilseniz kabuklari soyulmalidir

3-) Aci veya zehirli olan bazi meyveler mutlaka 6n islemden gecirilmelidir.(Baba incir, yesil ceviz, limon)
4-)Recel tariflerinde yazilanlar mutlaka harfiyen uygulanmalidir. Olciileri uygulamak icin dlcii kaplari ve
terazi kullanmak cok faydalidir zira seker meyve orani ayiklanmis meyveler icin verilir

5-)Recel kaynatilirken tabani ¢ok ince olan tencere kullanmamalidir, dibi tutar. Teflon ve aliminyum
tencere kullanmayiniz(Amerika'da teflon ve aliminyum tencereler tamamen yasaklanma asamasinda
Bknz"http:/www.dogalhayat.com.tr/sagligini-koru/teflon-tava-tehlikesi/ ")

6-)Recel seker ilavesinden sonra daima kisik ateste pismelidir..

7-)Recel yapiminda her bir kilo seker icin en az % limon suyu sekerlenmeyi engellemek icin kullaniimali
recel pistikten sonra limon suyu en son asamada ilave edilmeli ve 3-4 dakikadan fazla kaynatilmamaldir
8-)Recele katilacak olan vanilya da limonla birlikte ilave edilir

9-)Mentol iceren recellere sicak doldurmada mentol kavanoza damlatiimalidir yada recel soguduktan
sonra mentol damlatilmaldir.

10-)Receller kavanozlara bir huni ile doldurulmali agiz kenarlarina bulasan sekerli sivi kuruyup kapagin
kavanoza yapismasina sebep olur buna dikkat etmeli. Recelin icinde hava boslugu kalmamalidir,
mUmkuiin oldugunca kavanoz tam doldurmalidir,(Kapag acilmakta zorlanan kavanozlarin kapaklari sicak
suda bekletilirse kolay acilir) kavanozlariniza uygun 6lclilerde bir huniyi bir plastik siseyi alttan ve Ustten
keserek kendiniz yapabilirsiniz.

11-)Recel kavanozlari temiz tozsuz olmali i1slak olmamali ve asla havlu bez vs. malzemeyle
kurulanmamalidir yikanan kavanozlar bir havlu Gizerine ters cevrilerek kurutulmalidir acil durumlarda
Sac¢ kurutma aparat ile kurutabilirsiniz.

12-)Recel pistikten sonra icine asla islak ya da toz seker bulasik kepce sokulmamali veya cevreden
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recelin icine mutfakta olabilecek toz (un pudra sekeri kakao pirin¢ unu) girmemelidir sekerlenemeye/
kiiflenmeye sebep olur

13-)Receller diger gida maddelerinde oldugu gibi serince karanlik bir ortamda saklanmalidir,

Iyi kivamli bir recel acildiktan sonra da oda sicakliginda bozulmaz

14-)Recelleri kivama ulastirmak icin uzun siire kaynatmak yerine asamali olarak bir tasim kaynatip bir
gln beklemek ve bunu istenilen kivama ulasana kadar 3-4-5 giin tekrarlamalidir, bu sayede hem lezzetli
hem de besin degeri daha yiiksek olur, ya da recellerin kivam almasi icin gliineste kurutulmalidir.recel
baldan yola cikilarak yapilan bir gidadir hepimizin bildigi gibi bal kiiflenmez.. balin kiiflenmemesindeki
sebep balda su oraninin ylizde 65-70 oraninda olmasindandir yani kivamindan .. recelimzi bal kivaminda
koyulasana kadar ya kaynatmali ya da gtineste kurutmaliyiz...kivam kontroli icin degisik yollar vardir..1-)
recelimizden dnceden buzdolabinda sogutulmus bir tabaga bir damla damlatilir..eger dagiimiyorsa
seklini koruyorsa kivam olmustur...2-) bir bardak soguk su icine recelimziden bir damla damlatiriz... bu
damla dagilmadan dibe iniyorsa kivam olmustur...3-) bir gida termometresi ile 6lcmek... (google
hazretlerine sorun internetten 20 lira civari bir fiyata bun satin alabilrisiniz) kaynamakta olan recel
normalde 100 derecedir..kivam attikca kaynama derecesi yiikselir... 101-102-103 .... recelin kaynama
derecesi 104-105 oldugunda kivam olmus demektir..........cccoevenees

15-) Recelinizi kavanozlara ya sicak olarak doldurmali ve bir dakika bekledikten sonra kapagi izerine
yerlestirilmeli bir dakika daha bekledikten sonra sikistirmali, ters cevirip sogumaya almalisiniz veya
Recel kazanda tamamen soguduktan sonra kavanozlara almalisiniz. Sogutulmak icin bekleyen recel
tenceresinin kapagini asla 6rtmeyiniz. Kapakta biriken ter recele damlayarak recelin daha sonra
kiiflenmesine ve sekerlenmesine sebep olur

16-)yaptiginiz recellerin imalat tarihini/cinsini mutlaka bir etiketle veya sabit bir kalemle izerlerine
yazilmalidir

Iyi kivamli bir recelin émrii en az iki yildir

17-) bir sekilde yaptiginiz recellerin sekerlenmesi durumunda eger limon ilavesini unutmadiginizdan
eminseniz, kavanozdan bosaltmaksizin. su dolu bir tencereye koyup kisa bir siire hafif ateste
kaynatiniz... Veya Bulasik makinasina bulasiklarla birlikte atip orada erimesini saglayabilirsiniz...
18-)Recellerin en ideal seker orani %- 65-70 dir cok sulu bir recel yaparsaniz ya bunu kisa siirede
tliketmeniz gerekir, eger sulu/az kivamli bir recel yaptiysaniz ve bu sekilde muhafaza etmek isterseniz
ya kavanozlari su dolu bir kapta 3-4 dakika kaynatmalisiniz bu sekilde konserve olur uzun siire
bozulmaz, ayni usulle kompostolarinizi da uzun siire oda sicakliginda saklayabilirsiniz.

Recel kaynatirken meyve képigi alinmamalidir bu képik aslinda besin degeri yiliksek olan
minerallerden baska bir sey degildir.. bunu 6nlemek icin kazana recel miktarina gore bir kiloya bir kesme
seker iriliginde tereyagi katabilirsiniz. En iyisi kopuklenme kesilinceye kadar azar azar ilave etmektir.
19-)bazi meyvelerin cekirdekleri kivam artici veya renk verici 6zellige sahiptir bunlara dikkat etmek
gerekir(ayva mandalina portakal cekirdekleri kivam verir-erik cekirdegi renk verir.

20-)Recel yaparken mutlaka yani basinizda ici soguk suyla dolu bir kap bulundurunuz. Bir sekilde
yanlslikla eliniz recele girebilir bu durumda elinizi hemen bu soguk suya daldirabilirseniz. Zira recel cok
asiri seker icerdiginden kaynama derecesi oldukca yliksektir ve yapiskan oldugu icin kizgin yagdan daha
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fazla zarar verebilir
21-)Recel icin kullandigimiz ve meyvelerin ¢ig olan ¢ekirdeklerinin tohum oldugunu unutmamak

gerekiyor, miimkiin oldugunca bunlari cépe atmak yerine degerlendirme yoluna gitmelidir.
Cahit Telkok/7 Ocak-2014 -

Cahit Telkok/7 Ocak-2014 Facebook RECELDUNYASI (https:/www.facebook.com/groups/
553324288083397/)
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