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Kizilcik Serbeti
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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

500 g taze veya dondurulmus kizilcik
1,5 litre su

% su bardagi toz seker

1 kiclk cubuk tarcin

2 karanfil, istege bagli

Yarim limonun suyu

On Hazirhk:

Kizilciklart ayiklayip yikayin; ezilmis veya kUflenmis taneleri kullanmayin. Dondurulmus meyveyi
¢d6zdUirmeden tencereye alabilirsiniz. Sekeri baslangicta az tutup sizdikten sonra damak tadina
gore artirmak daha kolaydir.

Yapihsi:
1. Meyveyi kaynatin:

e Kizilcik, su, tarcin ve karanfili tencereye alip kaynama noktasina getirin. Kaynadiktan sonra
atesi kisin.

e Meyveler catlayip rengini suya birakana kadar 15-20 dakika pisirin. Sert bicimde
karistirmayin; cekirdek ve kabuklarin ezilmesi icecegi bulaniklastirabilir.

2. Suzup tatlandirnin:

« Tencereyi ocaktan alip 10 dakika bekletin. ince siizgecten gecirirken meyve posasini kasikla
hafifce bastirin, ¢cekirdekleri ezmeyin.

e Slzllen sicak icecege sekeri ekleyip eriyene kadar karistirin. Limon suyunu sonradan
ekleyin ve tadina bakin.

3. Sogutun:

e Serbeti oda sicakhgina gelince temiz strahiye aktarin. Buzdolabinda en az 2 saat sogutun.

2/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

4. Servis edin:

e Soguk servis edin. Cok yogun veya eksi gelirse soguk icme suyunu azar azar ilave edin;
sulandirdiktan sonra seker dengesini yeniden kontrol edin.

Tat ve Renk Kontrolu:

Serbet canli kirmizi, eksi-tath dengesi belirgin olmalidir. Kizilcigi uzun sire kaynatmak rengi
matlastirabilir; meyve catlayip rengini birakinca suzun.

Saklama:

Kapali sirahide buzdolabinda 3 gline kadar saklayin. Servisten 6nce calkalayin; meyvenin dogal
tortusu dibe ¢cokerse bu normaldir.

>> [pucu: Limon suyunu siizdiikten sonra ekleyin; béylece miktarini serbetin gercek eksiligine
gdre ayarlarsiniz.
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