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های متنوع است که با دستورها و رن از انواع مرباهای خوشمزه و پرطرفدار ایران مربای به ی
تهیه م شود.

مواد لازم مربای به

۱ کیلوگرم میوه به

۱ کیلوگرم شر

۸ لیوان آب

۲ قاشق غذاخوری آب لیمو ترش تازه

مرحله اول

برای تهیه مربای به خون ابتدا به ها را به خوب م شوییم، سپس به صورت دلخواه خرد م کنیم.
توجه داشته باشید که پوست گرفتن میوه به سلیقه ای است و م توانید این مربای خوشمزه را با به

دارای پوست نیز درست کنید.

مرحله دوم

در این مرحله آب را داخل ی قابلمه مناسب م ریزیم، سپس قابلمه را روی حرارت زیاد قرار م دهیم
تا جوش بیاید. پس از اینه آب به نقطه جوش رسید، به های خرد شده را به آرام به آب جوش اضافه

م کنیم.
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مرحله سوم

حالا مدت ۳۰ دقیقه زمان م دهیم تا به ها درون آب جوش باق بمانند تا کم نرم شوند. در همین حین
که آب در حال جوشیدن است، کف های روی آب را جمع م کنیم و دور میریزیم. این کار به شفاف تر

شدن رن مربا کم م کند.

مرحله چهارم

پس از گذشت ۳۰ دقیقه زیر قابلمه شعله پخش کن قرار م دهیم و شر را به قابلمه اضافه م کنیم و
درب قابلمه را به صورت چفت م گذاریم یا دم کن روی آن قرار م دهیم. حالا اجازه م دهیم مربا به

مدت ۵ تا ۷ ساعت با حرارت بسیار ملایم بپزد و رن بیندازد.

مرحله پنجم

توانیم این مربای خوشمزه را به صورت ی ته توجه داشته باشید که ما مبه این ن دوستان گرام
ساعته نیز بپریم، اما اگر مربا را با حرارت ملایم و زمان طولان به روش سنت پخته شود، در پایان پخت

رن مربا خیل بهتر م شود.

مرحله ششم

در ۵ دقیقه پایان پخت مربا، آب لیمو ترش را اضافه م کنیم و اجازه م دهیم ۵ دقیقه با مربا بجوشد.
نته ای که باید در پخت این مربا در نظر داشته باشیم این است که مربای به را نسبت به مرباهای دیر

باید کم رقیق تر از روی حرارت برداریم.

مرحله هفتم

دلیل این امر این است که میوه به پس از پخت حالت ژلاتین پیدا م کند و پس از سرد شدن مربا شیره
آن خیل سفت تر م شود. اگر شیره مربای شما بیش از حد غلیظ شد، کافیست کم آب جوشیده به

مربا اضافه کنید.

مرحله هشتم

سپس اجازه دهید مدت روی حرارت بماند تا آب جوشیده با شیره مربا یدست شود. برای طعم دار
کردن این مربا م توانیم به سلیقه خود از هل، چوب دارچین و زعفران دم کرده استفاده کنیم که سلیقه

ای م باشد.

مرحله نهم

ردیم، چون طعم و عطر میوه به به حد کافما در این دستور از هیچ ماده طعم دهنده ای استفاده ن
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خوب است. پس از اینه شیره مربا غلیظ شد، ۱ قاشق غذاخوری از شیره بر م داریم و در فریزر قرار
م دهیم.

مرحله دهم

پس از گذشت ۳ دقیقه شیره مربا را از یخچال خارج م کنیم، اگر حالت کشدار داشته باشد یعن مربا
به قوام رسیده است. حالا  حرارت زیر قابلمه را خاموش م کنیم و اجازه م دهیم مربا به مدت ۱۲

ساعت به همان شل باق بماند.

مرحله یازدهم

توجه داشته باشید که باید در حین این ۱۲ ساعت درب قابلمه بسته باشد تا مربا به خوب قرمز شود. در
پایـان مربـا را درون یـ ظـرف شیشـه ای درب دار مـ ریزیـم، سـپس بـرای نهـداری طـولان مـدت در

یخچال قرار م دهیم.


