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Naneli Reyhan Serbeti
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 10 Dakika
>> Pisirme Suresi: 15 Dakika
#% Sogutma Siresi: 30 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Sure Notu: 10 dakika hazirlik, 15 dakika kaynatma ve en az 30 dakika buzdolabinda sogutma
gerekir. ilk sicakliginin ¢cikmasi da beklendigi icin 1 saatlik Ust siire yaklasik degerdir; servis icin
icecegin sogumasini esas alin.

Malzemeler:

1 litre su

1 su bardagi taze reyhan yapraklari

1/2 su bardagi taze nane yapraklari

1 cubuk targin

3-4 adet karanfil

1 su bardagi toz seker veya bal

1 yemek kasigi limon suyu

1 su bardagi buz kupleri (servis icin)

1-2 dilim limon veya portakal (sGsleme icin)

On Hazirhk:

Naneli reyhan serbeti icin yapraklari saplarindan ayirip yikayin. Stuzgec ve istya dayanikl bir kap
hazirlayin; reyhan, nane ve baharatlarin tamami kaynatma sonunda suzulecek.

Servis Onerisi:

Serbet tamamen soguyunca buzlu bardaklara dokin. Limon veya portakal dilimlerini servis
sirasinda ekleyin.

Yapihsi:
1. Yapraklarn kaynatin:

¢ 1 litre suyu kaynatin. Reyhan, nane, tarcin ve karanfili ekleyip kisik ateste 10-15 dakika
kaynatin.
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2. Suzun:
« Tencereyi ocaktan alin. ince siizgecle bitin yapraklari ve baharatlari ayirin.
3. Tatlandirn:

e Seker veya bal seceneklerinden birini kullanin. StGzilmus icecege ekleyip karistirin; ardindan
limon suyunu katin.

4. Sogutup servis edin:

« icecegi 1siya dayanikli kaba alin. ilk sicakh§i ciktiktan sonra buzdolabinda en az 30 dakika ve
iyice soguyana kadar bekletin.
e Bardaklara buz koyup serbeti paylastirin; istege bagh narenciye dilimleriyle sunun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

icecekte yaprak ve baharat parcalari kalmamali. Seker kullanildiysa erimis olmali; buzdolabinda
belirtilen sire dolsa bile icecek hala iliksa sogutmayi strdUrdn.
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