y®, FiRAZIN
MUTFACH

Karanfilli Portakal Serbeti
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Siure: 25 Dakika dk
Tarif:

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

Sure Notu: 25 dakikaya ek olarak ilk sicakhigin cikmasi ve buzdolabinda en az 1 saat sogutma
gerekir.

Malzemeler:

e 4 adet portakal

1 litre su

1 su bardagi toz seker (istege bagh)

4-5 adet karanfil

1 cubuk targ¢in

1 yemek kasigi bal (tatlandirmak icin, istege bagh)
1 tath kasigi limon suyu

Buz klpleri (servis icin)

Nane yapraklari (sisleme icin)

On Hazirhk:

Portakallar yikayip kabugun yalniz renkli kismini rendeleyin; beyaz kismi rendelemek acilik
verebilir. Meyveleri sikip gekirdeklerini ayirin, portakal suyunu kaynatma sonrasina saklayin.

Servis Onerisi:

Serbet iyice soguyunca buzlu bardaklara paylastirin. Nane yapraklarini servis sirasinda ekleyin.

Yapihsi:
1. Portakal Suyunu Cikarma:

e Portakallari iyice yikayin ve kabuklarinin yalniz renkli kismini rendeleyin.
e Ardindan portakallar sikip suyunu bir kaba alin.

2. Serbetin Kaynatilmasi:

e Bir tencereye suyu koyun, Uzerine portakal kabuklarini ekleyin.
o Karanfilleri ve cubuk tarcini ekleyin. Seker kullanacaksaniz bu asamada katip karnistirin.

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

e Karisimi orta ateste kaynamaya birakin ve 10-15 dakika pisirin.
3. Suzme ve Tatlandirma:

e Kaynama islemi bittikten sonra ocaktan alin ve slzerek baharatlari ayirin.
« icine taze sikilmis portakal suyu ve limon suyunu ekleyin, karistirin.
e Tadina bakin; gerekiyorsa istege bagl bali ekleyip karistirin.

4. Servis:

e Serbetin ilk sicakhgi ¢iktiktan sonra buzdolabina alin ve en az 1 saat dinlendirin.
e Servis yaparken bardaklara buz kupleri koyun ve serbeti dokun.
« Uzerini nane yapraklari ve portakal dilimleriyle sisleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kabuk ve baharatlar siztlmus olmali. Seker kullaniyorsaniz erimesini saglayin; portakalin
tatlihgina gore bal eklemeden dnce tadini kontrol edin.
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