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SEKERLENMEYEN TATLI SERBETI

h JIWww., h.com.tr

3,5 su bardagi seker

4 su bardagi su

1 dilim incecik kesilmis limon
1 kahve fincani buzlu su

Ik olarak tenceremize 3 su bardagi sekerimizi ekliyoruz. Ardindan suyumuzu tenceremize ekliyoruz. Sonrasinda
1 dilim incecik kesilmis limonumuzu tenceremize ekliyoruz. Kesinlikle karistirmadan tenceremizi ne kisik ne de
glr olan orta ayarda atese koyuyoruz. Burada dikkat etmemiz gereken en dnemli unsur malzemelerimizi
kanstirmamamiz. Kasik bulundurmadan ve tenceremizin (izerine kapak kapatmadan pisirmeye bagliyoruz.
Serbetimiz ilk kaynama noktasina ulastiktan sonra yani kaynadigini gérdiigiiniiz andan itibaren 15 dakika
boyunca pisirmeye birakiyoruz. Ardindan buzdolabinda tuttugumuz Gzerinde hafif bir buz tabakasi olan 1 kahve
fincani buzlu suyumuzu serbetimize yavasga dokiiyoruz. Sonrasinda karistirmaya bagliyoruz. Serbetimiz
kivamini alana kadar karigtirlyoruz. Ve artik serbetimiz tathlar igin hazir.

Serbetimizi eger bir baklavaya dokeceksek; baklava sicak ise serbetimiz soguk olacak, baklavamiz soduk ise
serbetimiz sicak olacak. Bu hususa dikkat edersek baklavamizin sekerlemesine veya yumugsamasina engel
olabiliriz.

Ayni sekilde diger tatlilarda da baklavada uyguladigimiz yéntem ile serbetimizi ekliyoruz. Serbetimiz tatimiz igin
¢ok sulu olursa yine kaynatarak kivamini koyulastirabiliriz. Gevrek tatlilarimiz igin serbetin kivami buyik rol
oynamakta.

Bu sekilde ideal serbet ile tathlarinizi serbetleyebilirsiniz.
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