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oégo.. GIRAZ'IN
Siure: 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 Dakika
>> Pisirme Suresi: Yok
>> Kac Kisilik: 2 Kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi ¢ig badem

e 3 su bardagi su

1 yemek kasig! bal veya hurma 6zu (tatlandirmak igin)
1 cay kasigi vanilya 6zatl

1 tutam tarcin (istege bagl)

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: st ve siit Griinleri ve sert kabuklu meyveler.
On Hazirhk:

Vanilyali Badem Sitl icin meyve ve taze otlari iyice yikayip kurutun. Sut, kefir veya yogurt
kullanilacaksa soguk zinciri koruyun; meyveleri servis 6ncesinde dograyin. Buz miktarini hazirlayin
ve blender haznesini gereginden fazla doldurmayin. icecegin bekledikce ayrisabilecegini
disunerek butin malzemeleri servis zamanina yakin bir araya getirin.

Servis Onerisi:

icecedi hazirlar hazirlamaz soduk bardaklara paylastirin. Buz, taze meyve veya tarcinla
tamamlayip bekletmeden servis edin.

Yapihsi:
1. Bademleri Hazirlama

e Cig bademleri bir gece 6nceden suya koyarak bekletin.
e Ertesi gin bademleri stzlin ve kabuklarini soyun.

2. Badem Suatunu Cikarma

e Bademleri 3 su bardagi temiz su ile blender’a koyun.
e YUksek devirde 2-3 dakika kadar karistirarak st kivamina gelmesini saglayin.
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3. Stiizme ve Tatlandirma

e Karisimi ince bir tilbent veya slizgecten gecirerek posasini ayirin.
e Vanilya 6zatinu ve ball ekleyerek karistirin.

4. Servis

e Soguk olarak servis edin.
« Uzerine bir tutam tarcin serperek lezzetlendirebilirsiniz.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Karisim pirazsiz, icilebilir ve homojen olmalidir. Buz miktari tadi seyreltmemeli; meyve
kullanihyorsa iri parcalar dipte kalmamahdir. Tathlik ve asit dengesini icecek sogukken kontrol
edin. SUtla Grdnleri oda sicakhiginda bekletmeyin; ayrisma olursa kisa stre karistirip hemen
tuketin.

Daha koyu kivam icin buz miktarini artirmak yerine soguk veya dondurulmus meyve kullanin;
boylece lezzet seyrelmez.

Vanilyall Badem Sutl hazirlanirken olculeri ilk denemede koruyun ve her asamayl tamamlamadan
bir sonrakine gecmeyin. Isi, kap buylkligu ve malzemelerin baslangic¢ sicakhgi sireyi
degistirebilir; bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku isaretlerine
de bakin. Son tat ayarini servis sicakliginda yapin. Gerekirse kicuk dizeltmeler uygulayin; temel
malzeme oranlarini bir anda degistirmeyin ve sonucu not edin.

icecegi temiz ve kapali bir sisede buzdolabinda saklayin. Sitli, yogurtlu veya kefirli cesitleri ayni
gun; serbetleri ise kokusunda ve gorinimunde degisiklik yoksa kisa slire icinde tiuketin. Servis
oncesinde karistirin ve buzu bardaga son anda ekleyin.

>> ipucu: Daha yogun bir kivam icin siitii sizmeden kullanabilirsiniz. Fazla st
buzdolabinda 3 gune kadar saklayabilirsiniz.
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