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Visneli Limonata
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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 cekirdeksiz visne
4 limon

3/4 su bardagi toz seker

5 su bardagi soguk su

1 su bardagi buz

8 yaprak taze nane

On Hazirhk:

Visneler ¢ekirdeksiz olsa da varsa sap veya sert parca kalmadigini kontrol edin. Limonlari yikayip
kabuklarini sekerle ovmak icin kurulayin; suyunu sikip stzin. Soguk suyu ve buzu 6lclin, naneyi
yikayip servis icin kurutun.

Servis Onerisi:

Buz, visne taneleri ve nane yapraklariyla soguk servis edin.

Yapilisi:
1. Limonu hazirlayin:
e Limon kabuklarini sekerle ovarak aromasini ¢ikarin.
L]
2. Visneyi ezin:
e Visneleri bir bardak suyla kisa slre kaynatip ezerek suzun.

3. Kanistirin:

e Limon suyu, visne suyu ve sekerli kabuk karisimini soguk suyla birlestirin.
e Sogukken tadina bakip seker ve limon dengesini ayarlayin.

4. Sogutun:
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e Buz ve nane ekleyip buzdolabinda dinlendirin.
e SUrahiyi kapatip soguk cayi buzdolabinda en az bir saat dinlendirin; buz ve naneyi
bardaklara ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Visne suyu rengi belirginlesip meyveler yumusayinca ocaktan alin; fazla kaynatmak aromayi
matlastirabilir. Seker limon kabuguyla tamamen ¢6ziinmeli, soguk su eklendikten sonra eksilik ve
tathlik dengeli olmahdir.

Saklama:

Limonatayi hazirladiktan sonra iki saat icinde si§ kapta sogutup kapali bicimde buzdolabina alin;
bir giin icinde tuketin. Buz ve naneyi saklama surahisine degil servis bardaklarina ekleyin; eriyen
buz icecegi sulandirabilir.

>> Ipucu: Visne karisimini tamamen soguttuktan sonra limon suyuyla birlestirin.
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