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ELMA SEKERLEMESI

4 Adet kiguk boy elma

1 Su bardag toz seker

1 Su bardagi su

Yarim limonun suyu

Ayrica 2 ¢orba kasigi toz seker

# Elmalarin yeni olmug ham olanlari tercih edilir. ElImalar iyice yikandiktan sonra saplari kopartiimadan dikkatlice
soyulur.

# Saplara iki karig uzunlugunda ipler baglanir. Bu sekilde tencere icinde yumusayana kadar suda haglanir.

# Tencerede haglanan elmalar iplerinden asilarak 1,5 saat kurumaya birakilir.

# Bu arada serbet hazirlanir. Bunun igin 1 su bardagi seker, 1 su bardagi su (Bu su elmalarin haglandidi sudan
alinirsa daha iyi olur) bir tencere i¢inde biraz koyulasincaya kadar kaynatilir. Kapatmaya 5 dakika kala yarim
limonun suyu sikilir, 5 dakika daha kaynatilarak ocaktan alinir.

# Serbet iliyinca, asil olarak kurutulan elmalar serbete batirilir ve 10 dakika serbet iginde bekletilir. Stire
sonunda elmalar tekrar iplerinden asilir, 1,5 saat daha asili birakilir.

# En son aslli elmalar alinarak her tarafi kaplanacak sekilde toz sekere bulanir. 10 dakika daha asilarak
havalandirilir.

# Daha sonra elmalar alinarak, ipleri kesilir, aliminyum folyoya sarilir, kuru bir ortamda saklanarak istenildigi
zaman ikram edilir.

Not: Elma sekerlemesi Osmanli zamaninin ikrami olup, bu giin tamamen unutulmustur.
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