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Siure: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

3 kirmizi elma

1,5 litre su

3 ince dilim taze zencefil
1 cubuk tarcin

4 karanfil

1 tath kasigi bal

2 ince limon dilimi

On Hazirhk:

3 kirmizi elma, 1,5 litre su ve 3 ince dilim taze zencefil malzemelerini élclin. Sebze ve meyveleri
bol suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve ¢ig tlketilen bilesenler icin ayri kaplar kullanin; firin
gereken tariflerde firini 6nceden isitin. Bitlin malzemeleri baslamadan 6nce tezgaha almak
pisirme suresinin ve kivamin kontrollinu kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer buyuklikte tutun;
boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. SGtlt, yumurtali, etli veya tavuklu malzemeleri
kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak ve soguk
bilesenlerin hazirlik sirasini 6nceden belirleyin.

Servis Onerisi:

icecedi kaynar olmayacak sicaklikta, hazirladiktan hemen sonra servis edin. Porsiyonlari
hazirladiktan sonra uzun slre acikta bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak
Olcide ve mevsime uygun secin.

Yapihsi:
1. Malzemeleri hazirlayin:

e 3 kirmizi elma, 1,5 litre su ve 3 ince dilim taze zencefil malzemelerini yikayip 6lcun.
e Meyve kabugu kullanilacaksa yulzeyi iyice temizleyin ve ¢ekirdekleri ayirin.

2. Aromayi cikarin:
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e Pisirilecek iceceklerde suyu kontrolll ateste isitin; soguk iceceklerde malzemeleri blender
kabina alin.
e Baharatlarin acilasmamasi icin 6lclyl ve sureyi asmayin.

3. Kivami ayarlayin:

e Karisimi tarifin geregine gore suzin veya tamamen puUrizsuzlesene kadar cekin.
e Su, sut veya tatlandiriciyi azar azar ekleyerek tadi dengeleyin.

4. Servise hazirlayin:

e Sicak icecedi dinlendirip, soguk icecegi buzdolabinda sogutup yeniden karistirin.
e Bekledikce ayrisan icecekleri servis dncesinde calkalayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

icecegin tadinda tek bir baharat baskin olmamali ve agizda yogun tortu birakmamalidir. Soguk
icecek purlizsliz, sicak icecek kaynatilarak acilastinimamis olmalidir. Kivam yogun gelirse siviyi
birden degil klicUk o6lcUlerle ekleyin; tatlandiriciyi son tadimdan 6nce artirmayin.

Saklama:

icecegi kapali cam sisede buzdolabinda en fazla bir giin saklayin. Sitli icecedi oda sicakliginda
bekletmeyin; meyveli icecegi servis dncesinde yeniden karistirin.

>> Ipucu: Bali cay kaynarken degil icim sicakligina indiginde ekleyin.
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