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Tarcinh Tahinli Sicak Sut
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oégo.. GIRAZ'IN
Sure: 13 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 5 dakika
>> Pisirme Suresi: 8 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi sut

1 yemek kasigi tahin

1 tath kasigi bal

Yarim cay kasigi tarcin
Bir tutam kakao

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: St Griinleri ve susam.

On Hazirhk:

Suyu veya sutd 6lcip kucuk bir tencere ve slizgec hazirlayin. Baharat ve meyveleri yikayip ayirin;
bali ve limon suyunu icecek ocaktan alindiktan sonra eklemek Gzere 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.

Yapilisi:
1. Tahini acin:

e Tahin, bal ve tarcini kiicik bir kasede karistirin.
e Birkacg kasik ik st azar azar ekleyip purizsiz bir karisim elde edin.

2. sutu isitin:

e Kalan sUtl tencerede orta-kisik ateste isitin.
e SUtl kaynatmayin; kenarda klcuk buharlar goralince atesi azaltin.
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PV murracs

3. Karisimi birlestirin:

e llik tahin karisimini tencereye ince akitarak cirpin.
o Kakao kullanacaksaniz dnce az sitle agip topaklanmadan icecege katin.

4. Fincanlara alin:

e Karisim homojen bicimde isindiginda ocaktan alin.
e Tarcin serperek sicak servis edin; beklediyse fincana almadan dnce yeniden karistirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

Saklama:

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

>> Ipucu: Tahini dnce birkac kasik 1lik siitle acip sonra tencereye karistirin; siitii kaynatmadan
Isitin.
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