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Kusburnu Tarcin Demlemesi
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Sire: 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 5 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

4 yemek kasigi kuru kusburnu
1 litre su

1 cubuk tarcin

2 karanfil

1 tath kasigi bal

Yarim limonun suyu

On Hazirhk:

Suyu veya sutd 6lclp kucuk bir tencere ve slizgec hazirlayin. Baharat ve meyveleri yikayip ayirin;
bali ve limon suyunu icecek ocaktan alindiktan sonra eklemek tGzere kenarda tutun. Béylece bali
kaynatmaz, narenciye aromasini da uzun pisirmeyle soldurmazsiniz.

Servis Onerisi:

icecegi stizlip kiiclk fincanlara alin; bal ve narenciye eklenecekse icim sicakligina yaklasinca
kanstirin.

Yapihsi:
1. Kusburnunu hazirlayin:

e Kuru kusburnunu soguk suyla hizlica durulayip stzun.
e Limon suyunu ve bali simdilik ayirin; bali kaynayan tencereye katmayin.

2. Baharatla demleyin:

e Suyu kusburnu, tarcin ve karanfille birlikte tencereye alin.
e Kaynama baslayinca atesi kisip 10-12 dakika hafif¢e pisirin.

3. Suzun:

e Tencereyi ocaktan alip birka¢ dakika dinlendirin.
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« icecegi ince stizgecten fincana veya demlige siziin; kusburnu parcalarini ezip
bulaniklastirmayin.

4. Tatlandirip servis edin:

e Limon suyunu tadina goére ekleyin.
e Bali icim sicakligina geldikten sonra karistirip sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

icecegin rengi ve aromasi belirgin olmali ancak baharatlar acilik birakmamalidir. Bal kaynar
karisima eklenmemeli; siizgecten gecen icecekte yogun tortu kalmamalidir. Tadi kuvvetliyse azar
azar sicak suyla acin.

Saklama:

icecegi kapali cam sisede buzdolabinda en fazla bir giin saklayin. Siitli icecedi oda sicakliginda
bekletmeyin; meyveli icecegi servis 6ncesinde yeniden karistirin.

>> Ipucu: Kusburnunu kaynatmak yerine kisik ateste kisa siire demleyin; bali fincana alirken
ekleyin.

3/3



