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Meyan Koku Serbeti
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Sire: 25 Dakika dk
Tarif:

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

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 bagl)

1 tath kasigi limon suyu

Buz kupleri (servis icin)

Limon dilimleri (stsleme icin)

Yapihsi:
1. Meyan Koékunu Hazirlama

e Meyan kokunu iyice yikayin ve stzun.
e Ardindan bir havan yardimiyla hafifce ezerek aromasini ¢cikarmaya yardimci olun.

2. Meyan Kokiunu Kaynatma

e Bir tencereye suyu koyun ve kaynamaya birakin.
e Kaynar suyun icine meyan kokunu ekleyin.
e Tarcin ve karanfili de ekleyerek 10-15 dakika kisik ateste kaynatin.

3. Stiizme ve Tatlandirma

¢ Kaynama islemi bittikten sonra ocaktan alin ve siizerek meyan kéku parcalarini ¢ikarin.
o Sekeri ekleyip karistirin ve tamamen erimesini saglayin.
e Limon suyunu ekleyerek lezzetlendirin.

4. Servis

e Serbeti sogumasi icin buzdolabinda en az 1 saat bekletin.
e Bardaklara buz kupleri koyup meyan kéku serbetini Gzerine dokun.
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e Limon dilimleriyle sUsleyerek servis yapin.

>> ipucu: Daha hafif bir tat icin seker miktarini azaltabilir veya tamamen bal ile
tatlandirabilirsiniz. Daha aromatik bir lezzet icin birka¢ yaprak taze nane ekleyebilirsiniz.
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