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SERBETTE VISNE

1 kg visne
1500 gr (6 1/4 su bardagi) seker

Visnelerin saplarini ¢ikarip soguk suda yikayiniz. BliyUk bir tencereye 500 gr (2 su bardadindan biraz fazla)
seker ve 4 su bardadi su koyup, orta ateste eritiniz. Serbeti kaynatip, Uste ¢ikan képukleri alip atiniz. Serbet
berrak olunca, visneleri azar azar katarak 1 dakika kaynatiniz. Tencereyi atesten alip, vigneleri delikli kepgeyle
tencereden bir tabagda ¢ikararak, sogumaya birakiniz.

Serbeti kalan 1 kg sekerle bir tencereye koyunuz. Tencereyi agir atese oturtup sekerini eritiniz. Sekerin timu
eriyince atesi yUkseltip, hizla kaynatarak, tstte biriken kdpUkleri madeni bir kasikla aliniz. Serbeti, berrak
oluncaya kadar kaynatmagda devam ediniz. Tencereyi atesten alip, biraz ilinmasini bekleyiniz. Serbeti bir
thlbentten sizerek, bir slirahiye bosaltiniz. Soguyan vigneleri genis adizli 2 kavanoza koyup, tstlerini értecek
kadar serbet bosaltiniz.

Kavanozlarin adizlarini sikica kapatip, serin ve kuru bir yerde en az 4-5 ay beklettikten sonra, kullaniniz.

Not: Vignelerin korunmasina dayanan bu tarifte, istenirse gekirdekler ¢ikarilabilir; ama o zaman meyvelerin sekli
bozulabilir. Serbette vigne 4-6 ay bekletildikten sonra, zengin ve koyu bir serbeti oldugu icin, tath olarak servis
edilebilir. Ayrica kek ya da pastalari sislemede de kullanilabilir.
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