Atom Cayi
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Sire: 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhk Suresi: 5 Dakika
>> Pisirme Suresi: 10 Dakika
>> Kac Kisilik: 2 Kisilik

Malzemeler:

e 2 su bardagi su

e 1 tath kasigi zencefil (rendelenmis veya toz)
e 1 tath kasig1 kusburnu

e 1 tath kasigi thlamur

¢ 1 cay kasigi zerdecal

e 1 adet cubuk targin

e 3-4 adet karanfil

o 1 tath kasigi bal (istege bagl)

e 1 tath kasigi limon suyu

e 1-2 dilim limon (servis icin)

On Hazirhk:

Atom Cayi icin baharat, kuru meyve ve otlar ayiklayip dlciin. icme suyunu ayri kapta kaynatin;
demleme yapilacaksa malzemeleri yakmayacak uygun sicakliga gelmesini bekleyin. Seker veya
bal miktarini baslangicta sinirli tutun, son tat ayarini icecek dinlendikten sonra yapin. Servis
siselerini temizleyip hazir bulundurun.

Servis Onerisi:

Serbeti veya cayl ince suzgecten gecirip tarifine gore sicak ya da tamamen sogutulmus olarak
servis edin. Garnitlrl bardaga koymadan hemen 6nce ekleyin.

Yapihsi:
1. Cay! Hazirlama

e Suyu kaynatin ve ocaktan alin.
« icine zencefil, kusburnu, thlamur, zerdecal, cubuk tarcin ve karanfili ekleyin.

2. Demleme Siireci
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e Karisimi 10 dakika kadar demlenmeye birakin.
e Daha yogun bir aroma icin demleme siresini 15 dakikaya kadar uzatabilirsiniz.

3. Stiizme ve Tatlandirma

e Cayi suzerek baharatlari ve bitkileri ayirin.
« icine limon suyunu ve bali ekleyerek karistirin.

4. Servis

e Bardaklara sicak olarak dékun.
« Uzerine limon dilimleri ekleyerek servis yapin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Demleme sonunda baharat ve otlarin aromasi belirgin olmali fakat yanik veya sert acilik
hissedilmemelidir. Serbet berrakliga yakin gériinmeli, dipte tortu birakmamasi igin ince
stztlmelidir. Tathhg! icecek tamamen sogudugunda yeniden kontrol edin; soguk servis edilen
iceceklerde aroma daha kapali algilanabilir. Gereginden uzun kaynatmak taze kokulari azaltir ve
rengi koyulastirir.

Baharatlari ezmeden énce kisa slre kuru tavada cok hafif isitmak kokularini belirginlestirir;
yakmamaya dikkat edin.

Atom Cayi hazirlanirken dlculeri ilk denemede koruyun ve her asamayi! tamamlamadan bir
sonrakine gecmeyin. Isi, kap blyukligu ve malzemelerin baslangic sicakligi stireyi degistirebilir;
bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku isaretlerine de bakin. Son
tat ayarini servis sicakliginda yapin. Gerekirse klcuk dizeltmeler uygulayin; temel malzeme
oranlarini bir anda degdistirmeyin ve sonucu not edin.

icecedi temiz ve kapalil bir sisede buzdolabinda saklayin. SUtla, yogurtlu veya kefirli cesitleri ayni
gun; serbetleri ise kokusunda ve gorinimunde degisiklik yoksa kisa stlre icinde tiuketin. Servis
oncesinde karistirin ve buzu bardaga son anda ekleyin.

>> ipucu: Daha gucli bir bagisiklik destegi icin caya bir tutam karabiber ekleyebilirsiniz.
Ayrica bal yerine keciboynuzu o6ziiyle tatlandirarak farkh bir lezzet deneyebilirsiniz.
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