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شربت آلبالو ی از انواع شربت های بسیار پر طرفدار در سراسر جهان است که برای تهیه انواع
نوشیدن ، کی و دسر مورد استفاده قرار م گیرد. این شربت خوشمزه ی شربت فصل است که به

صورت طبیع بیشتر در فصل تابستان تهیه م شود.

مواد لازم برای ۶ نفر

۱۵۰ گرم آلبالو

۳۰۰ گرم شر

نصف لیوان آب ولرم
طرز تهیه شربت آلبالو

مرحله اول

ابتدا برگ ها و دم های آلبالوها را جدا م کنیم و پس از شستشو آنها را را داخل آبش قرار م دهیم تا
آب اضاف شان خارج شود. در ادامه با دستاه هسته گیر هسته های آلبالو را خارج م کنیم و آلبالو ها

را داخل ی قابلمه مناسب م ریزیم.

مرحله دوم

در صورت که دستاه هسته گیر در دسترس ندارید م توانید قسمت بالای آلبالوها را با ی کارد
کوچ ی برش کوچ بزنید سپس با فشار دست هسته آلبالو ها را خارج کنید. در ادامه شر را لا به

لای آلبالو ها م ریزیم و قابلمه را در یخچال قرار م دهیم.

مرحله سوم

آلبالوها باید به حدی در یخچال بمانند که آب بیندازند ، برای این منظور حداقل ۶ ساعت زمان لازم است
تا آلبالوها به خوب آب بیندازند. م توانید برای راحت کار شب آلبالوها را آماده کنید و در یخچال قرار

دهید تا صبح بتوانید شربت را درست کنید و معطل نشوید.

مرحله چهارم

پـس از اینـه آلبالوهـا بـه خـوب آب انداختنـد آنهـا را از یخچـال خـارج مـ کنیـم ، سـپس قـابلمه را روی
حرارت ملایم قرار م دهیم و نصف لیوان آب ولرم را ضاافه م کنیم. حالا با ی قاشق چوب آلبالو را

به خوب هم م زنیم تا شر به طور کامل در آب موجود در قابلمه حل شود.
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مرحله ششم

ن است روی شربت کف جمع شود که توصیه مام جوشیدن آلبالو ها ممتوجه داشته باشید که هن
کنیم حتما با ی قاشق کف های روی شربت را جمع کنید و دور بریزید. پس از گذشت ۱۵ دقیقه قابلمه

شربت را از روی حرارت بر م داریم و کنار م گذاریم.

مرحله هفتم

حالا مخلوط آلبالو و شربت را صاف م کنیم سپس شربت به دست آمده را داخل ی ظرف مناسب
ریختـه و در یخچـال نهـداری مـ کنیـم. ایـن شربـت چـون دارای غلظـت بـالای مـ باشـد بایـد در زمـان

مصرف با مقداری آب مخلوط شود.

مرحله هشتم

به طور مثال ی پنجم لیوان را با شربت پر م کنیم و باق آنرا آب سرد م ریزیم، سپس ترکیب کرده و
سرو م کنیم. نته مهم در مورد باقیمانده آلبالوها داخل قابلمه این است که به هیچ وجه میوه آلبالوی

باقیمانده از شربت را دور نریزید.

مرحله نهم

زیرا م توانید از آنها برای تهیه مربای آلبالو، آلوچه ترش و یا غذای سنت و پر طرفدار آلبالو پلو استفاده
کنید. اگر م خواهید شربت را به مدت طولان بیش از چند ماه نهداری کنید حتما آنرا در ظرف

مناسب قرار داده و در فریزر نهداری کنید.
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