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Balli Limonlu Kusburnu Demlemesi
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhik Suresi: 10 dakika

0 Dinlendirme/Sogutma Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Siuresi: 20 dakika

>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Kurutulmus kusburnunu kisa stre kaynatip ardindan demlendirerek eksi aromali bir sicak icecek
elde edin. Bali icecek el yakmayacak kadar ilindiktan sonra eklemek aromasini korur.

Malzemeler:

4 yemek kasigi kurutulmus kusburnu
4 su bardagi su

1 limonun suyu

2 yemek kasigi bal

1 klcuk cubuk tarcin (istege bagl)

On Hazirhk:

Kusburnu tanelerini hizlica sudan gecirin. Demleme sonunda ince bir stizgec ve temiz tilbent
kullanin; tanelerin cevresindeki ince tlyler icecekte kalmamalidir.

Servis Onerisi:

Sicak veya soguk servis edin. Bali her fincana ayri ekleyerek tathligi kisiye gére ayarlayabilirsiniz.

Yapilisi:
1. Kusburnunu kaynatin:

e Suyu ve kusburnunu kicUk tencereye alin. Kaynama baslayinca atesi kisin ve 15 dakika
hafifce fokurdatin.
« istege bagli tarcini son 5 dakika ekleyin. Daha uzun kaynatmak eksiligi yogunlastirabilir.

2. Demlendirin ve suziin:

e Ocag! kapatip icecedi 10 dakika kapali dinlendirin. Kusburnu tanelerini kasikla hafifce ezin;
posayl tamamen parcalamayin.

e Karisimi ince slizgecten gecirip ardindan temiz tilbentten stzln. Stzgecte kalan ince tlyleri
icecege geri karistirmayin.
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3. Limon ve bal ekleyin:

« icecek ilininca limon suyunu ekleyip tadina bakin. Eksilik yiksekse bali azar azar karistirin.
e Bali kaynar siviya koymayin. Fincanlara paylastirip sicak servis edin veya sogutup
buzdolabinda bekletin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Demleme berrak ve taneciksiz olmali; kusburnunun eksiligi limonla dengelenmeli, bal tadi
bastirmamalidir.

Saklama:

Artani kapal sisede buzdolabinda bir giin saklayin. Soguk servis edecekseniz icmeden 6nce
kanstirin.

>> Ipucu: ince siizme adimini atlamayin; kusburnu kabugundaki tiiyler icecegin agiz hissini
bozabilir.
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