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طرز تهیه مربای آلو زرد

ظرف را آب کنید و روی حرارت قرار بدهید تا آب به جوش بیاید. آلوها را پس از شستن برای مدت
زمـان کوتـاه در آب جـوش بریزیـد، پـس از آنـه پوسـت آلوهـا تـرک خـورد، آنهـا را در آبـش بریزیـد و

پوست آن را بیرید.

آلوهای آماده شده را در ظرف لعاب بریزید و بین آن را شر بپاشید و به مدت یشب درون یخچال قرار
دهید، بعد آلوها را از شرها خارج کنید و ۲ لیوان آب به شرها اضافه کنید و روی حرارت قرار دهید تا

بجوشد و شربت قوام بیاید. سپس آلوها را درون قابلمه بریزید تا چند جوش بزند.

در صورتیه آلوها پخته شدند ول شربت مربا رقیق بود آلوها را با کفیر از شربت خارج کنید و شربت
را مجددا روی حرارت قرار دهید تا قوام بیاید. پس از دو ال سه جوش مربا را از روی شعله بردارید.

نات مهم در طرز تهیه مربای آلو زرد

به هنام تهیه ی مربا ی آلو زرد از آلوهای درشت و سالم که کم سفت هستند استفاده کنید.

برای بررس میزان قوام شربت مربا کم از آن را در قاشق بریزید اگر شربت به سخت از قاشق بریزد،
شربت شما به قوام رسیده است.

برای داشتن مربای خوشرن درب ظرف را به هنام پخت باز بذارید.

اگر پس از مدت مربای آلو زرد شما کپ زد علت این است که شر مربا به اندازه کاف نبوده و شربت
مربا به اندازه کاف غلیظ نشده است.

در صورت که مربا بعد از مدت شرک زد علت آن جوشیدن بیش از اندازه است، در این صورت به
مربا کم آبجوش و مقداری آبلیمو اضافه کنید و روی حرارت قرار دهید تا دو ال سه جوش بزند.
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