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Safranli Osmanli Serbeti
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 10 Dakika
>> Pisirme Suresi: 15 Dakika
#% Sogutma Siresi: 30 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Sure Notu: 10 dakika hazirlik, 15 dakika kaynatma ve en az 30 dakika buzdolabi siiresi vardir. ilk
sicakhgin ¢cikmasi ayrica beklendiginden 1 saat yaklasik stiredir; soguma suresi kaba ve baslangig
sicakhgina gore degisir.

Malzemeler:

1 litre su

1 cay kasigi safran (hafif ezilmis)

1 cubuk targ¢in

4-5 adet karanfil

1 su bardagi toz seker veya bal

1 tath kasigi limon suyu

1 yemek kasigi gul suyu (istege bagh)

1 su bardagi buz kupleri (servis icin)

1-2 dilim portakal veya limon (stsleme icin)

On Hazirhk:

Safranli serbet icin safrani hafifce ezin; tarcin ve karanfili stizme sirasinda kolayca ayirabileceginiz
sekilde hazirlayin. Gul suyunu kullanacaksaniz kaynatma sonrasinda eklemek Uzere ayri tutun.

Servis Onerisi:

Tamamen soguyan serbeti buzlu bardaklara paylastirin. Portakal veya limon dilimlerini bardaklara
servis sirasinda ekleyin.

Yapihsi:
1. Baharatlarn kaynatin:

¢ 1 litre suyu kaynatin. Hafif ezilmis safrani, cubuk tarcini ve karanfili ekleyin; 10-15 dakika
kaynatin.
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2. Suzup tatlandinin:

e Ocaktan alip ince siizgecten gecirin. Seker veya bal seceneklerinden birini ekleyip karistirin.
e Limon suyunu ekleyin. Gul suyu kullanacaksaniz bu asamada katin.

3. Sogutun:

« Serbeti isiya dayanikl kaba aktarin. ilk sicakli§i ciktiktan sonra buzdolabina alip en az 30
dakika ve icecek iyice soguyana kadar bekletin.

4. Servis edin:
e Buzlu bardaklara paylastirin. Limon veya portakal dilimleriyle tamamlayin.
Pisme ve Kivam Kontrolu:

Suzulen serbette sert baharat parcalari kalmamali. Seker tamamen ¢6zlinmeli; servis dncesinde
soguk icecegin tadini kontrol edin.
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