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Meyan Koku Serbeti
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Siure: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 Dakika
>> Pisirme Suresi: 15 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Sure Notu: 25 dakika hazirlik ve kaynatma siresidir. Sogutma icin ayrica en az 1 saat buzdolabi
suresi gerekir.

Malzemeler:

¢ 50 gram meyan koku

1 litre su

1 su bardagi toz seker (istege bagh)
1 cubuk tarcin (istege bagh)

3-4 adet karanfil (istege bagh)

1 tath kasigi limon suyu

Buz klpleri (servis icin)

Limon dilimleri (stsleme icin)

On Hazirhk:

Meyan kéki serbetini hazirlarken kdka yikayip stiziin ve hafifce ezin. ince parcalari icecekten
ayirmak icin siizgeci 6nceden hazirlayin; seker, tarcin ve karanfilin bu tarifte istege bagh oldugunu
dikkate alin.

Servis Onerisi:

Soguk serbeti buz konmus bardaklara paylastirin. Limon dilimlerini servis sirasinda ekleyin.

Yapihsi:
1. Kéku hazirlayin:
e Meyan kokUlnu yikayip suzun. Havanla hafifce ezin; toz haline getirmeniz gerekmez.
2. Kaynatin:
e 1 litre suyu kaynatip meyan kékunua ekleyin. Kullanacaksaniz tarcin ve karanfili de ilave

edin.
e Kisik ateste 10-15 dakika kaynatip ocaktan alin.
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3. Suzup tatlandinn:

e Kok ve baharat parcalarini ince slizgecten gecirerek ayirin. Seker kullanacaksaniz sicak
icecege ekleyip eriyene kadar karistirin; kullanmayacaksaniz bu adimi atlayin.
e Limon suyunu ekleyin.

4. Sogutun:

« Serbeti uygun bir slirahiye aktarin. ilk sicakligi ciktiktan sonra buzdolabina alin; en az 1 saat
ve icecek soguyana kadar bekletin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Suzulen icecekte kdk parcalari kalmamali. Tatlandirmayi stizdikten sonra yapin; sekersiz
hazirlamak istiyorsaniz seker adimini tamamen atlayin.
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