
طرز تهیه شربت هلو
شربت هلو نوشیدنی گوارا و خوش طعم می باشد که تهیه این شربت به
شکل طبیعی در منزل می تواند همانند شربت آلو، شربت سکنجبین، شربت
آبلیمو و … در روزهای گرم سال موجب رفع عطش گردد و همچنین باعث

از بین رفتن عفونت های بدن شود.

مواد لازم
هلو/ ۲ کیلوگرم

عسل یاشکر/ ۸۰۰ الی یک کیلوگرم
آب/ ۲ لیوان

آب لیمو ترش/ ۲ قاشق مربا خوری
وانیل/ یک سوم قاشق چای خوری

طرز تهیه شربت هلو طبیعی
در ابتدا باید هلوها را خوب شستشو دهید و بعد هسته آن ها را خارج نمایید.

سپس داخل یک ظرف، عسل را داخل ۲ لیوان آب مخلوط نمایید و کاملا به
هم بزنید(برای سالم بودن و طبیعی تر شدن شربت هلو به جای شکر

بهتر است از عسل استفاده کنید).

در مرحله بعد باید هلوهای بدون هسته را درون مخلوط کن بریزید و
مخلوط عسل و آب را به آن بیافزایید.

اکنون شربت هلو آماده شده را به مدت چند ساعت در داخل یخچال
بگذارید، تا کاملا خنک گردد. همچنین می توانید آن را درون لیوان
مخصوص سرو شربت بریزید و بعد از اضافه کردن دو تکه یخ و مقدار

خیلی کمی آب لیمو ترش تازه، شربت هلو را نوش جان کنید.

برای سالم بودن و طبیعی تر شدن شربت هلو به جای شکر بهتر است از
عسل استفاده کنید. اما در صورتی که در تهیه این شربت می خواهید
از شکر استفاده کنید، باید بعد از شستن هلوها و گرفتن هسته آن
ها، هلوها را به تکه های کوچک تری تقسیم کنید و خرد نمایید و آن
هـا را درون قـابلمه  منـاسبی بریزیـد، بعـد دو لیـوان آب بـه آن
بیافزایید. سپس قابلمه را بر روی حرارت ملایم بگذارید، بعد از
گذشت ۱۰ الی ۱۵ دقیقه، زمانی که به جوش آمد، شکر را به آن اضافه
نمایید و به طور کامل مواد را با هم مخلوط کنید. اکنون قابلمه را
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از روی حرارت بردارید و بعد آب لیمو ترش و وانیل را به مخلوط
اضافه نمایید. در نهایت مواد را به خوبی به هم بزنید و پس از سرد

شدن، آن را در یخچال قرار دهید تا خنک گردد.


