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DEMIRHINDI SERBETI

500 gr demirhindi (tamarind)

1 adet zencefil kdk (ginger root)

2 adet zerdecal kdk (turmeric root)

2 adet kabuk tarcin (cinnamon stick)
7-10 adet karanfil (cloves)

3-5 adet yenibahar (allspice (pimento))
1 adet muskat cevizi (rendele nutmeg)
3-5 adet kakule (cardamom seed (amomum)
200 ml saf gul suyu (rose water)

20 gr rezene (fennel)

20 gr anason (anise)

3 litre su

Oncelikle demirhindi meyvesinin bir gece énceden 1 litre suda islatilarak bekletiimesi gerekiyor. Suda bekleyen
demirhindi meyvesi suyu ile birlikte kaynatilacak blytk bir tencere alinir ve icine muskat cevizi, glsuyu, su
haric diger baharatlar iyice yikanip stizlildikten sonra eklenir. Daha sonra muskat cevizi yikanip tzerine
rendelenir, gll suyu ve 3 litre su ilave edilerek énce ylksek ateste daha sonra da kisik ateste toplam 2 saat
kaynatildiktan sonra sogumaya birakilir. Eksimsi bir tadi oldugundan bu asamada isteyen damak zevkine gére
istedigi miktarda tozgeker/pekmez ilave ederek biraz daha kaynatabilir. Tamamen soguyup rengi ¢ikinca temiz
bir tilbentten gecirilip cam siseye doldurulur ve buzdolabinda muhafaza edilir. Igerken sulandirilarak ve soguk
olarak igilmesi tavsiye edilir. Servis yaparken igine buz, taze nane yapragi veya limon dilimi ilave edilebilir. Ben
icerken icine 1 ¢ay kasigi bal karistirip igmeyi seviyorum siz nasil tercih ederseniz.

© lezzetler.com tarif no:116845 « adi:Demirhindi Serbeti « gdnderen:gllgiin sekerci « indirme tarihi:26.04.2024 - 12:44


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/demirhindi-serbeti-vt37991
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/demirhindi-serbeti-116845.jpg
http://www.tcpdf.org

