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GUL SURUBU (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

500 gr Gul Gicegi Yaprag
4 Su Bardagi Toz Seker

1 Tath Kagigi Limon Tuzu
1 Adet Limon

3 Su Bardagi Su

Gl giceginin pembe yapraklarini kopardiktan sonra dip taraflarindaki beyaz bélimleri makasla kesilir. Boylece
hazirlanan yarim kilo gul ¢icegi yapragdi temiz bir siizgegte bol suyla ve birkag defa giizelce yikanip, Gzerindeki
tozlar ve yabanci maddelerle ila¢ kalintilari temizlenir. Bir kavanoza konulup Uzerine 1 su bardag su, limon tuzu,
sikilmig bir limonun suyu ilave edilir ve kavanozun agzi sikica kapatilir. Gilin kokusunun ve renginin suya
gecmesi igin kavanoz bir kenara konulup, bir hafta bekletilir.

Gl gicegi yapraklar renklerini verip solgunlasinca, kavanozdan gikarilip atilir. Elde kalan kirmizi ve eksimtirak
suya bir 6lglye iki dl¢l hesabi ile seker katilir. Yani 1 su bardadi suya 2 su bardagi seker katilip erimeye birakilir.
Diger yandan kalan 2 su bardadi seker de 1 su bardagi suda eritilir.

Sonra bu su gulli serbetle iyice karistirilir.

Karisim tilbentli bir huniden gecirilerek sizuldikten sonra kavanoza veya 1 litrelik bir siseye dokdlur. Hava
almayacak bicimde agzi sikica kapatilip, serin bir yerde saklanmalidir.

Misafirlere gll serbeti ikram edilecegdi zaman limonata bardaklarina giil serbetinden iki parmak kadar konulur.
Icine birer parga buz atildiktan sonra soguk su ilave edilir. Karigtirdiktan sonra servis yapilir.
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