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مارمالاد به عنوان ی خوراک و دسر خوشمزه میوهای به همراه نان تست، خامه و کره سر میز صبحانه
یا عصرانه سرو مشود. همچنین از مارمالاد که از انواع میوهها تهیه مشود، در شیرینپزی هم استفاده
مکننـد. بـرای تهیـه ایـن محصـول میـوه، از شـر و میـوه مـورد نظـر اسـتفاده شـده و بـرای ژلـهای شـدن
مارمالاد از پودر آگار و یا ژلاتین استفاده مکنند. ازگیل میوهای خوشمزه و خوشرن است که برای

تهیه ژله، مربا و مارمالاد بسیار مناسب است.

مواد لازم برای تهیه مارمالاد ازگیل

۲ کیلو ازگیل ژاپن

۵۰۰ تا ۸۰۰ گرم شر

۸۰۰ گرم آب

۲ قاشق چایخوری رنده پوست لیمو ترش

۱ قاشق چایخوری اسانس وانیل

۱ قاشق غذاخوری آبلیمو ترش

۲ قاشق چایخوری پودر ژلاتین

۵ قاشق غذاخوری آب سرد

دستور پخت مارمالاد ازگیل

مرحله اول

برای طرز تهیه مارمالاد ازگیل خوشمزه به روش شمایل ابتدا ازگیلها را آماده مکنیم، برای این منظور
ازگیلها را به خوب شسته و از هسته جدا مکنیم. سپس ازگیلها را داخل دستاه خرد کن، کاملا ریز

مکنیم. برای اینه این میوه به خوب پوره و نرم شود، بهتر است از ازگیلهای رسیدهتر استفاده کنید.

مرحله دوم

سپس ازگیلهای خرد شده را درون ی قابلمه مریزیم. به ازگیل آب، رنده پوست لیمو، آبلیمو و شر
را اضافه کرده و روی شعله گاز با شعله متوسط زمان مدهیم تا خوب بپزد. اجازه مدهیم میوه ازگیل
کاملا نرم و شیره مارمالاد آن غلیظ شود. در این مرحله توجه داشته باشید اگر میوه در زمان پخت نرم

نشده بود، به میزان کاف آب جوش اضافه کنید تا ازگیلهای خرد شده کاملا پخته و نرم شود.

http://madarandokhtaran.ir/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d9%85%d8%a7%d8%b1%d9%85%d8%a7%d9%84%d8%a7%d8%af-%d8%a7%d8%b2%da%af%db%8c%d9%84/
http://madarandokhtaran.ir/مربا


مرحله سوم

در این مرحله ژلاتین را در آب سرد ریخته و بر روی بخار آب قرار مدهیم تا رن آن شفاف شود.
همچنین متوانید آن را ی دقیقه درون مایروفر قرار دهید.

مرحله چهارم

زمان که میوه ازگیل کاملا نرم شد، اسانس و ژلاتین را به آن اضافه مکنیم. سپس با دستاه پوره،
مارمالاد ازگیل را هم زده و کاملا پوره مکنیم. پس از آن ده دقیقه زمان مدهیم تا بپزد.

مرحله پنجم

هنام که شهد مارمالاد غلیظ شد، آن را از روی حرارت برمداریم. بر روی قابلمه پارچهای انداخته و
درب آن را کج مگذاریم تا خن شود. پس از اینه خن شد، مارمالاد شما آماده است. دقت داشته
باشیـد کـه اگـر مخواهیـد مارمـالاد شمـا عطـر و طعـم خـوب داشتـه باشـد، متوانیـد از ۱ تـا ۲ قـاشق

چایخوری هل استفاده کنید.

ازگیل که برای تهیه مارمالاد مورد استفاده قرار مدهید، باید کاملا رسیده و نرم باشد.


