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فراوان و آهن است که نهتنها سیستم  C توت سیاه درخت سرشار از آنتاکسیدانهای قوی، ویتامین 
،ه باعث پاکسازی کبد، کاهش التهابهای داخلکند، بلبدنتان را در برابر بیماریها بیمه م ایمن

کنترل فشار خون و شاداب پوست نیز مشود.

ابزار لازم برای تهیه شربت توت سیاه در خانه

قابلمه مناسب ترجیحا لعاب یا استیل
مخلوط کن چندکاره

ریز یا پارچه تنظیف نخ صاف
یر یا قاشق چوبکف

بطریهای شیشهای تمیز و خش

مواد لازم

توت سیاه تازه درخت ی کیلوگرم
شر ۳ تا ۴ لیوان

آب ۲ لیوان
آب لیموترش تازه یا جوهر لیمو ۱ قاشق غذاخوری

نته: میزان دقیق شر به ذائقه شما و میزان شیرین طبیع توتها بست دارد. اگر توتهای شما
بسیار شیرین هستند، ۳ لیوان کاف است و در غیر این صورت ۴ لیوان شر به قوام آمدن بهتر شربت

کم مکند.

طرز تهیه شربت توت سیاه

توتهای سیاه بافت بسیار نرم و حساس دارند و به سرعت له مشوند. ابتدا با احتیاط دمهای سبز و
قسمتهای خراب توتها را جدا کنید. سپس آنها را در ی ظرف بزرگ آب سرد قرار دهید و اجازه
دهید ۳ تا ۵ دقیقه بمانند تا گردوغبار آنها تهنشین شود. توتها را به آرام از آب بیرید و درون سبد

بریزید. این کار را دو بار ترار کنید تا کامل تمیز شوند.

گوشتکوب دست ال یا یچن توتهای شسته شده را درون قابلمه مورد نظر بریزید. با پشت ی
تمیز، توتها را کم فشار دهید تا بافتشان باز شده و آب بیندازند. برای اینه طعم شربت بهتر شود،

متوانید نصف شر را روی توتها بپاشید و قابلمه را به مدت ۲ تا ۳ ساعت در یخچال بذارید.

قابلمه را از یخچال خارج کرده، ۲ لیوان آب را به آن اضافه کنید و روی حرارت متوسط اجاق گاز قرار
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دهید. اجازه دهید مخلوط به جوش بیاید. پس از جوش آمدن، حرارت را ملایم کنید و بذارید توتها به
مدت ۱۵ تا ۲۰ دقیقه به آرام بجوشند تا نرم شوند و رن یاقوت خود را به آب بدهند.

ی صاف بزرگ را روی ی کاسه عمیق قرار دهید و روی آن را با ی پارچه تنظیف نخ بپوشانید.
مخلوط پخته شده را به آرام درون صاف بریزید. اجازه دهید آب توت به طور طبیع از پارچه عبور
کند. لبههای پارچه تنظیف را جمع کرده و با دست تمیز فشار دهید تا آخرین قطرات عصاره خالص نیز

خارج شود. تفالههای باقمانده را دور نریزید؛ در ادامه به شما مگوییم چطور از آنها استفاده کنید!

عصاره خالص و صاف شده را مجدد به قابلمه تمیز بازگردانید. مابق شر را به آن اضافه کنید و روی
حرارت ملایم بذارید. شربت را به آرام هم بزنید تا دانههای شر در آب گرم حل شوند.

اجازه دهید شربت به مدت ۱۵ تا ۲۵ دقیقه دیر روی حرارت ملایم بجوشد تا غلیظ و کشدار شود. در
حین جوشیدن، کفهای صورت و تیره رن که روی سطح شربت جمع مشوند را با ی کفیر به
طور مداوم بردارید؛ این کار راز شفافیت و درخشندگ شربت شماست. در ۵ دقیقه پایان پخت، آب

لیموترش تازه یا جوهر لیمو را اضافه کنید، هم بزنید و سپس قابلمه را از روی حرارت بردارید.

اجازه دهید شربت در دمای محیط خن شود. به هیچ وجه درب قابلمه را در زمان خن شدن نذارید،
زیرا بخار آب زیر درب جمع شده و به داخل شربت مچد و این امر ماندگاری آن را کاهش مدهد.
شربت خن شده را در بطریهای شیشهای تمیز، استریل و خش بریزید، درب آنها را محم ببندید و

در یخچال نهداری کنید.


