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REYHAN SERBETI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 demet taze reyhan

1,5 litre su

1 su bardagi toz seker

1 adet limonun suyu

1 cay kasigi limon tuzu (istege bagl)
3-4 adet karanfil (istege bagli)

Taze reyhanlari iyice yikayin ve saplarindan ayirin. Reyhan yapraklarini genis bir kaba alin.

1,5 litre suyu bir tencerede kaynatin. Su kaynadiktan sonra altini kapatin ve reyhan yapraklarini suya ekleyin. Bu
sekilde yaklasik 10-15 dakika demlenmeye birakin.

Demlenen reyhan suyu henliz sicakken, toz sekeri ekleyin ve iyice karigtirarak erimesini saglayin. Seker
tamamen eridikten sonra limon suyunu ve limon tuzunu ekleyin. Limon tuzu, serbete ekstra bir ferahlik
katacaktir ancak tercih etmeyenler kullanmayabilir.

Serbet oda sicakligina geldiginde, buzdolabina kaldirarak iyice sogumasini bekleyin. Serbetin tam lezzetini
almasi icin en az 2-3 saat buzdolabinda dinlendirin.

Soguyan reyhan serbetini stizge¢ yardimiyla stizerek bardaklara doldurun. Dilerseniz, servis ederken icine
birka¢ buz kipl ve taze reyhan yapragi ekleyebilirsiniz.
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