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DEMIRHINDI SERBETI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

200 g demirhindi

2ltsu

1 adet cubuk targin

2-3 dis karanfil

2-3 santim taze zencefil
2-3 adet yildiz anason
150 g seker

Kabuklu demirhindi kullaniyorsaniz kuru dig kabuklarini ayiklayin ve yikayin. Stizdiikten sonra tencereye alin.
Uzerine suyu ekleyip kapagdini kapatin ve 1 gece bekletin.

Ertesi glin tenceredeki demirhindiye tarcin, karanfil, zencefil, yildiz anason ve seker ekleyin.

Orta ateste su fokurdadiktan sonra 10-15 dakika daha kaynatin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Derin bir kAsenin veya tencerenin agzina ince tel bir sizgeg yerlestirin. Stzgecin i¢ine temiz bir tllbent sererek
serbeti stizlin.

Buzdolabinda soduttuktan sonra arzuya goére buz ilavesiyle servis edin.

Not: Tercihe gore seker miktarini azaltip arttirabilir veya yerine bal kullanabilirsiniz. Bal kullanacaksaniz serbet
kaynayip ilindiktan sonra ekleyin. Aktarlarda ezme haline getiriimis demirhindi de bulabilirsiniz. Demirhindi
s6zc0gu Hint hurmasi anlamina gelir. Arap¢a hurma anlamina gelen “tamr” sézcuginden tlremistir.
Hindistan’dan gelen demirhindi seklen kegiboynuzuna benzer, ince dis kabudu iginden ¢ikan ¢ekirdeklerin etrafi
etli olur. Demirhindi bu ¢ekirdeklerin etrafindaki etli kisimlardan elde edilir. Gintimizde bu etli kisim macun
halinde bloklar haline getirilmig olarak da bulunabilir.
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