Hibiskus Serbeti
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Siure: 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhk Suresi: 5 Dakika
>> Pisirme Suresi: 15 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Sure Notu: 20 dakika hazirlik ve kaynatmadir. Ocak disinda 5 dakika dinlendirme ve soguk servis
icin gereken sogutma ayrica planlanmalidir.

Malzemeler:

e 1 su bardagi kurutulmus hibiskus cicegi

1 litre su

1 su bardagi toz seker (istege bagh)

1 adet cubuk tarcin (istege bagh)

3-4 adet karanfil (istege bagh)

1 yemek kasigl bal veya hurma surubu (alternatif tatlandirici)
1/2 limonun suyu

Buz klpleri (servis icin)

On Hazirhk:

Hibiskus serbeti icin ince bir sizgec ve Isiya dayanikl kap hazirlayin. Seker ile bal veya hurma
surubu alternatiflerini birlikte kullanmak zorunda degilsiniz; tercih ettiginiz tatlandiriciyr ayr tutun.

Servis Onerisi:

Suzulmus serbeti soguttuktan sonra buzlu bardaklara paylastirin. Buz miktarinin icecedi
seyreltecegini dikkate alin.

Yapihsi:
1. Hibiskusu kaynatin:

e 1 litre suyu kaynatip hibiskusu ekleyin. Tarcin ve karanfili kullanacaksaniz bu asamada
katin; kisik ateste 10-15 dakika kaynatin.

2. Dinlendirip suzun:

» Ocaktan alin ve 5 dakika dinlendirin. ince stizgecle cicekleri ve baharatlari ayirin.
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3. Tatlandirin:

e Seker kullanacaksaniz sicak icecege ekleyip eritin. Seker yerine listedeki bal veya hurma
surubunu tercih edebilirsiniz; ikisini birden eklemek gerekmez.
e Limon suyunu ekleyip karistirin.

4. Sogutup servis edin:
« ilk sicakligi ciktiktan sonra buzdolabina alin. Soguyan icecegi buzlu bardaklarda servis edin.
Pisme ve Kivam Kontrolu:

Hibiskus cicekleri ve sert baharatlar stiztlmus olmali. Tatlandirici degisikligi ayni tatlihgi garanti
etmez; limon suyunu ekledikten sonra tadini kontrol edin.
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