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PV murracs

Sire: 1 Saat dk
Tarif:

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

Malzemeler:

1 litre su

1 su bardagi taze reyhan yapraklari

1/2 su bardagi taze nane yapraklari

1 cubuk tarcin

3-4 adet karanfil

1 su bardagi toz seker veya bal

1 yemek kasigi limon suyu

1 su bardagi buz kipleri (servis icin)

1-2 dilim limon veya portakal (sisleme icin)

Yapihsi:
1. Reyhan ve Nane Demileme

e Suyu bir tencereye koyup kaynatin.
e Kaynar suyun icine reyhan, nane, cubuk tarcin ve karanfili ekleyin.
e Kisik ateste 10-15 dakika kaynatin.

2. Tatlandirma ve Suzme

¢ Kaynama islemi bittikten sonra ocaktan alin ve sizerek baharatlar ¢cikarin.
e Seker veya ball ekleyip iyice karistirarak tamamen erimesini saglayin.
e Limon suyunu ekleyerek karisima ferah bir tat kazandirin.

3. Sogutma ve Servis

e Oda sicakliginda soguttuktan sonra buzdolabina alarak en az 30 dakika dinlendirin.
e Bardaklara buz kapleri koyun ve serbeti Gzerine dokun.
« Uzerini taze nane yapraklari, reyhan yapraklari ve limon dilimleri ile sisleyerek servis yapin.

>> Ipucu: Daha yogun bir aroma icin reyhan ve naneyi siizmeden énce hafifce ezerek
aromalarinin daha fazla cikmasini saglayabilirsiniz. Ayrica portakal kabugu ekleyerek
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farkh bir tat deneyebilirsiniz.
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