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Elmah Tarcinli Soguk Cay
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Sire: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

3 poset siyah cay
2 kirmizi elma

2 cubuk tarcin

1 limon

5 su bardagi su

3 yemek kasigi bal
e 1 su bardagi buz

On Hazirhk:

Elmalari yikayip cekirdek yataklarini ¢cikarin ve esit dilimleyin. Tarcin cubuklarini, cay posetlerini,
limonu, bali ve suyu 6lcin. Cayr demledikten sonra eklemek icin buzlari ve kapakli strahiyi
hazirlayin.

Servis Onerisi:

ince elma dilimleri, tarcin ve buzla servis edin.

Yapihsi:
1. Elmayi kaynatin:
¢ Dilimlenmis elmalari tarcinla G¢ bardak suda 10 dakika pisirin.

2. Cayi demleyin:

e Ocag! kapatip cay posetlerini ekleyin ve dort dakika bekletin.
e Posetleri sikmayin; bu cayin buruklasmasini dnler.

3. Lezzetlendirin:

e Karisim ilininca bal ve limon suyunu ekleyin.
e Bal ve limonu ilinan karisimda iyice karistirin.
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4. Sogutun:

e Slzup kalan soguk suyu katin ve buzdolabinda dinlendirin.
« icecek soguyunca elma dilimleri ve buz ekleyerek servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Elma dilimleri yumusayip bigimini korudugunda cayi ekleyin; posetleri dért dakika sonra gikarin.
Tarcin aromasi cayin buruklugunu bastirmamali; bal ve limon eklendikten sonra tat sogukken
kontrol edilmelidir.

Saklama:

Cayi iki saat icinde s1g kapta sogutup kapali olarak buzdolabina alin; bir giin icinde tiketin. Elma
dilimlerini saklama sirasinda icinde birakmayin; servis 6ncesi taze elma ve buz ekleyin.

>> Ipucu: Bali kaynar karisima degil ilindiktan sonra eklemek aromasini korur.
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