PETITE GOURMETS
ISPANYOL
Beyaz §arap11 Sangria

Taze meyveli klasik ispanyol beyaz sarap sangriasi. Yaz partileri ve ispanyol mutfag

icin mukemmel. En iyi sangria icin ipuglari iceren kolay farif.

2h 30min 2h 30min 6 Easy

HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 1beyaz sarap 1 bardak cilek

» 1bardak portakal suyu 1 bardak seftali

» 1bardak brendi « Tlimon
» 1 portakal » 2 bardak soda
+ Telma « 3 yemek kasigi seker

Yap111§1

° Meyveleri hazirlayin
1elma, 1 portakal, 1su bardagdi cilek ve 1 seftaliyi yikayin ve iyice kurutun. Cileklerin saplarini ve seftalinin gekirdegini

cikarin. Tum meyveleri cekirdekleri atarak esit % inclik pargalara kesin.



e Kesilmis tim meyveleri blylk cam bir strahiye veya kaseye koyun. 3 yemek kasigi seker ekleyin ve meyveleri esit
sekilde kaplamak icin hafifce karistirin.

e Add liquids

Meyveli stirahiye 1su bardagi taze limon suyu, 1su bardadi portakal suyu ve 1 sise beyaz sarap dokin. Seker

tamamen eriyene kadar tahta kasikla 1-2 dakika karigtirin.

o Karisima 1 su bardagi konyak ekleyin. Tim malzemeleri meyveleri ezmeden birlestirmek icin 30 saniye hafifce

karistirin.

e Sogutun ve masere edin

Surahiyi streg film veya kapakla sikica kapatin. Lezzetlerin kaynasmasi ve meyvenin saraba ntfuz etmesi icin en az 2

saat veya 24 saate kadar buzdolabinda bekletin.

6 Serve

6 bardagi buz kupleriyle doldurun. Sangriayi buzun tzerine doékun, her bardagdin esit meyve payi aldigindan emin

olun. Her bardagi servisler arasinda bolusttrtlen 2 su bardagi soda ile doldurun ve hemen servis edin.

Besin Degerleri

169 0.8¢g 158 0.2g 2g 12g 16mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Tek basina icmeyi sevdiginiz kaliteli bir beyaz sarap kullanin - sangria ancak basladiginiz sarap kadar iyi olacaktir.

Meyveleri esit tadin dagilimi ve gekici sunum igin esit parcalara kesin. Sarap bardaklarina kolayca sigan lokma

boyutunda parcalar hedefieyin.

Kopukleri korumak ve sangrianin bayatlamasini énlemek i¢in soda veya maden suyunu servis yapmadan hemen

once ekleyin.

Servis yapmadan 6nce fadini kontrol edin ve tatliligi ayarlayin - farkl meyveler ve saraplar dogal tatlilik seviyelerine

bagli olarak daha fazla veya daha az seker gerektirebilir.

Buz eklendiginde seyreltmeyi en aza indirmek icin tim malzemeleri énceden sogutun, bdylece sangrianizin lezzetli

ve uygun sekilde soguk kalmasini saglayin.

Sangriada aci tatlarin gelismesini 6nlemek icin 8 saatlik maserasyon sonrasinda narenciye kabuklarini gikarin.




Daha fazla dogal meyve lezzetini aciga ¢cikarmak icin sarabi eklemeden dnce sutrahinin dibindeki birkag meyve

pargasini hafifce ezin.

En iyi gorsel cekicilik ve doku konftrasti igin servis yapmadan hemen 6nce eklemek Uzere bazi taze meyve

parcalarini saklayin.

petitegourmets.com



