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Sure: 15 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

2 yemek kasigi kuru thlamur

e 3 su bardagi su

1 tath kasigi bal (istege bagh)
1-2 dilim limon (servis icin)

1 adet cubuk tarcin (istege bagh)

Alerjen Uyarisi:
A lcerir: sert kabuklu meyveler.

On Hazirhk:

Ihlamur Cayi icin baharat, kuru meyve ve otlari ayiklayip élciin. icme suyunu ayr 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 stuzgecten gecirip tarifine gore sicak ya da tamamen sogutulmus olarak
servis edin. Garnitliri bardaga koymadan hemen 6nce ekleyin.

Yapihsi:
1. Demleme Oncesi Hazirhk

e Suyu kaynatin ve birkag¢ dakika bekleterek hafifce sogutun.
e Ihlamuru yikayip slizerek temizleyin.

2. lhlamuru Demleme

e Kaynar olmayan sicak suyu bir demlige veya kapali bir kaba alin.
« icine kuru ithlamuru ve istege bagh olarak cubuk tarcini ekleyin.
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e Demligi kapatarak 10 dakika kadar demlemeye birakin.
3. Suizme ve Servis

e Ihlamuru stzerek fincanlara dékan.
e Servis yaparken bal ekleyip karistirin ve limon dilimiyle sUsleyin.

4. Servis

o Sicak olarak, tercihen soguk havalarda ya da rahatlatici bir icecek olarak tiketin.
e Yaninda birka¢ kuru meyve veya ceviz ile sunum yapabilirsiniz.

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 icin ince
stztlmelidir. Tathhgr 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 dénce kisa slre kuru tavada cok hafif isitmak kokularini belirginlestirir;
yakmamaya dikkat edin.

Ihlamur Cayi hazirlanirken 6élculeri ilk denemede koruyun ve her asamayl tamamlamadan bir
sonrakine gecmeyin. Isi, kap blUyUtkligu ve malzemelerin baslangic sicakhigi stireyi degistirebilir;
bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku isaretlerine de bakin. Son
tat ayarini servis sicakliginda yapin.

icecegi temiz ve kapali bir sisede buzdolabinda saklayin. Sutld, yogurtlu veya kefirli cesitleri ayni
glin; serbetleri ise kokusunda ve gérinimunde degisiklik yoksa kisa slre icinde tuketin. Servis
oncesinde karistirin ve buzu bardaga son anda ekleyin.

>> [pucu: lhlamurun besin degerini korumak icin kaynar su yerine 80-90°C sicaklikta su
kullanin. Daha yogun bir aroma icin birkac tane karanfil ekleyebilirsiniz.
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