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Karanfilli Portakal Serbeti
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 Dakika
>> Pisirme Suresi: 15 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

4 adet portakal

1 litre su

1 su bardagi toz seker (istege bagh)
4-5 adet karanfil

1 cubuk tarcin

1 yemek kasigi bal (tatlandirmak icin)
1 tath kasigi limon suyu

Buz klpleri (servis icin)

Nane yapraklari (sisleme icin)

Yapihsi:
1. Portakal Suyunu Cikarma

e Portakallari iyice yikayin ve kabuklarini rendeleyin.
e Ardindan portakallan sikip suyunu bir kaba alin.

2. Serbetin Kaynatiimasi

e Bir tencereye suyu koyun, Uzerine portakal kabuklarini ekleyin.
e Sekeri, karanfilleri ve cubuk tarcini ekleyip karistirin.
e Karisimi orta ateste kaynamaya birakin ve 10-15 dakika pisirin.

3. Siizme ve Tatlandirma

e Kaynama islemi bittikten sonra ocaktan alin ve stizerek baharatlari ayirin.
e icine taze sikilmis portakal suyu ve limon suyunu ekleyin, karistirin.
e Bal ekleyerek serbeti tatlandirin.

4. Servis

e Serbeti sogumasi icin buzdolabina alin ve en az 1 saat dinlendirin.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

e Servis yaparken bardaklara buz klpleri koyun ve serbeti dékun.
« Uzerini nane yapraklari ve portakal dilimleriyle susleyin.

>> Ipucu: Daha ferah bir tat icin birkac dal taze biberiye ekleyebilirsiniz. Ayrica seker
miktarini damak zevkinize gore ayarlayabilirsiniz.
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