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Zencefilli EIma Cayi
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PV murracs

Siure: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

3 kirmizi elma

1,5 litre su

3 ince dilim taze zencefil
1 cubuk tarcin

4 karanfil

1 tath kasigi bal

2 ince limon dilimi

On Hazirhk:

Elmalari yikayip cekirdek yataklarini ¢cikarin ve kabuklariyla ince dilimleyin. Zencefili ince kesin;
tarcin, karanfil, bal ve limon dilimlerini hazirlayin. Bali demleme bittikten sonra kullanmak UGzere
ayirin.

Servis Onerisi:

Cayi stzdukten sonra fincanlara paylastirin; limon dilimini fincana ekleyip sicak servis edin. Bal
miktarini damak tadiniza gére fincanda ayarlayabilirsiniz.

Yapihsi:
1. Elma ve baharatlan kaynatin:
e Suya elma dilimlerini, zencefili, targin gubugunu ve karanfilleri ekleyin. Kaynama noktasina
getirip atesi kisin.
e Elmalar aromasini suya birakirken dagilmasin diye 10 dakika hafif ateste pisirin.

2. Demlenmeye birakin:

e Tencereyi ocaktan alip kapadi kapali olarak 5 dakika bekletin.
e Cayi slizerek surahiye veya dogrudan fincanlara alin; tarcin ve karanfilleri icinde birakmayin.

3. Bal ve limonla tamamlayin:

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

e Cay icilecek sicakhga biraz yaklastiginda bali ekleyip eriyene kadar karistirin.
e Her fincana bir limon dilimi koyup sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Cayin rengi acik kehribar, aromasi dengeli olmalidir. EImalar tamamen dagilmamali; zencefil,
tarcin ve karanfilin hicbiri diger tatlari bastirmamalidir. Daha yogun aroma icin kaynatma siresini
uzatmak yerine kapall halde kisa stre daha demleyin.

Saklama:

Artan cayi suzup kapali bir kapta buzdolabina kaldirin ve bir gun icinde tiketin. Yeniden
Isitacaginiz miktari ayri alin; tim cay! tekrar tekrar isitmayin.

>> Ipucu: Ball tencere kaynarken degil, cay biraz ilindiktan sonra ekleyin.
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