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LIMONATA YAPIMININ PUF NOKTALARI

Limonata yapmak igin limonlarin sadece suyu yetmez, kabuklarini da kullanmalisiniz. Bunun igin kullanacaginiz
limonlari iyice yikayip kabuklarini bir rendeyle ya da kabak soyacagi ile rendeleyin.

Ancak burada dikkat etmeniz gereken nokta, rendelerken limonun beyaz kisimlarini almamak. Zira bu kisimlar
limonataya acilik verir ve tadini kagirir.

Limon kabuklarina ayrica ufak pargalar halinde dogranmig limon dilimleri de ilave etmelisiniz.

Bu limon pargalarini ve kabuklarini sekerle uzun uzun ezmeniz gerekir. Ezdikge kabuklar ve meyveler sulanacak
ve kokusunu ve lezzetini sekere verecek. Bdylece limonatanizin aromasi ve ferahligi artacak.

Egder limonataya nane ekleyecekseniz, naneyi de bu karigima ilave edip sekerle birlikte ezme isleminden
gecirmelisiniz.

Bu ovma iglemini tim limonlarin suyu ¢ikana kadar strdirmelisiniz.

Limonatanizin lezzeti kadar géruntist de 6nemli. Berrak, i¢inde yizen tanecikler olmayan bir limonata igin
hazirladidiniz karisimi ince delikli bir stizgecten gegirin.

Son olarak limonatanizi mutlaka buzla servis edin. Bu igeceginizin uzun siire soguk kalmasini saglayacak.
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