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Soguk Turk Kahvesi
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Sure: 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Siresi: 5 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

2 tath kasigi Turk kahvesi
2 Turk kahvesi fincani su
1 su bardagi soguk sut

1 tath kasigi bal

8 buz kupu

1/2 cay kasigl kakao

Alerjen Uyarisi:
A igerir: SUt ve siit Grnleri.

On Hazirhk:

Tlrk kahvesini ve suyu olclp kicuk cezveye alin. Kahveyi telvesinden ayirmak icin bekleteceginiz
ikinci bir kap hazirlayin. Soguk sutd, bali, buzu ve kakaoyu 6lcln; servis bardaklarini sogutun.

Servis Onerisi:

Buzlu bardakta Gzerine kakao serperek servis edin.

Yapilisi:
1. Kahveyi pisirin:
e TUrk kahvesini suyla kopugu ylkselene kadar pisirip ocaktan alin.
2. S.ogutun:
e Kahveyi telvesi dibe ¢cokene kadar bekletip tst bolimUnU ayr kaba aktarin.

3. Karistirin:

e Soguyan kahveyi sit ve balla ¢irpin.
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e Kahve telvesini bardaga tasimamaya dikkat edin.
4. Servis edin:

e Buz dolu bardaklara paylastirip Gzerine cok az kakao serpin.
e Buz erimeden hemen servis edin; kakao serpintisini bardaklara son anda ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kahve kdépurlp ylukselince cezveyi ocaktan alin; telvenin dibe ¢cékmesini bekleyip yalniz Gstteki
kahveyi kullanin. Soguk sit ve bal kahveye homojen karismali; buz erimeden 6nce kakaolu sekilde
servis edilmelidir.

Saklama:

Kahveyi sit ve balla karistirdiktan sonra en gec iki saat icinde kapali kapta buzdolabina alin; buz
eklemeden bir giin saklayin. Soguk kahve bekledikce aromasini kaybedebilir; buzu ve kakaoyu
servis edeceginiz bardakta son anda tamamlayin.

>> Ipucu: Kahveyi sicakken buzla bulusturmamak icecegin gereksiz sulanmasini dnler.
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