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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 20 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

2 su bardagi taze nar suyu
4 limon

3/4 su bardagi toz seker

5 su bardagi soguk su

1 su bardagi buz

1/2 su bardagi nar tanesi
8 yaprak taze nane

On Hazirhk:

Limonlari yikayip kabuklarini sekerle ovmak icin kurulayin; suyunu sikip stzin. Nar suyunu, soguk
suyu ve sekeri 6lcin. Nar tanelerini ve naneyi ayiklayip durulayin; buzlari servis asamasina kadar
ayirin.

Servis Onerisi:

Nar taneleri, limon dilimleri ve buzla soguk servis edin.

Yapihsi:
1. Limon aromasini ¢ikarin:

e Limon kabuklarini sekerle birkag dakika ovarak yaglarini serbest birakin.
2. S.uyu sikin:

e Limonlarin suyunu cikarip ¢ekirdek ve iri posasini stzun.

.

3. Kanistirin:

e Nar suyu, limon suyu, sekerli kabuk ve soguk suyu birlestirin.
e Seker tamamen ¢coézinduikten sonra narin eksiligini sogukken kontrol edin.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

4. Sogutun:

e Karisimi stizup buz, nar tanesi ve nane ekleyin.
e Nar tanelerinin butlin kalmasi icin son karistirmay!i kasikla nazikce yapin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Limon kabuklarinin yagi sekerle ovuldugunda koku belirginlesmeli; nar suyu ve soguk su
eklendikten sonra seker tamamen ¢éztnmelidir. Eksilik narin tadini bastiriyorsa soguk suyu azar
azar artirin; buzun sulandiracagini hesaba katin.

Saklama:

Narli limonatayi iki saat icinde si1g kapta sogutup kapal bicimde buzdolabina alin; bir giin iginde
tiketin. Nar taneleri, nane ve buzu servis sirasinda ekleyin; buz eridikce icecek hafifler.

>> [pucu: Nar suyunun eksiligine goére sekeri son asamada kontroll{i ayarlayin.

3/3



