PETITE GOURMETS
TURK

Bol Képiiklii Tiirk Kahvesi

Zengin kopugu ile otantik Turk kahvesi yapmayi 6grenin. Geleneksel tarif, mtkemmel

cezve demleme teknigi icin adim adim talimatlar icerir.

2 min 10 min 12 min I Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 1bardak su « 1cay kasigi seker

» 2 cay kasigi kahve

Yapilist

o Kahve karisimini hazirlayin

Bir cezveye (Turk kahve kabi) veya kiguk kalin tabanli tencereye 1 su bardagi soguk su, 2 gay kasigi ince 6gattlmus

Turk kahvesi ve 1 cay kasigi seker ekleyin.

e Tahta kasikla karisimi iyice karigtirin, kahve telvesi ve seker tamamen eriyip topak kalmayana kadar, yaklasik 30

saniye.

e Begin heating

Cezveyi ocaginizda mumkun olan en dusik atese koyun ve karistirmadan 3-4 dakika, karisim isinip kenarlarinda

ktguk kopurcukler olusana kadar isitin.

° Ylzeyde kalin, kremali koptk olusmaya baslayip yanlardan yukselene kadar yaklasik 2-3 dakika daha yavasca

isitmaya devam edin - kaynamasina izin vermeyin.

e Koéptgu koruyun
Kopuk yukseldiginde cezveyi hemen atesten alin ve bir cay kasigi kullanarak képtgu servis fincaniniza veya

fincanlariniza esit sekilde dagitin.

° Cezveyi en dusuk atese geri dondartn ve 30-60 saniye, kahve kdpukle tekrar yukselene kadar dikkatli sekilde

tasmayi 6nlemek igin izleyin.

0 Final brewing

Atesten tekrar alin ve kahveyi 10-15 saniye, koputk ¢okup telveler dibe batmaya baslayana kadar dinlendirin.



e Serve

Pour the coffee very slowly into the cup, tilting the cezve gently to keep the coffee grounds in the pot - the finished

coffee should have a layer of foam on top.

Besin Degerleri

15 0-58 38 28 7mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

Demleme stirecine baslarken soguk su kullanin—bu daha iyi képUk olusumuna yardimci olur ve daha kontrollt

isitma saglar.
Yanmayi 6nlemek ve uygun képuk gelisimini saglamak icin demleme boyunca en dusuk i1si ayarini koruyun.

Isitma basladiktan sonra kahveyi asla karistirmayin, bu képtk olusumunu bozar ve dlizensiz ekstraksiyona neden

olabilir.
Kahvenizin tazeligini test etmek icin telveleri su Uzerine serpin—taze kahve yuzer, bayat kahve hemen batar.

Her porsiyonun payini aldigindan emin olmak icin demleme surecini tamamlamadan énce ilk kopugu fincanlara

dagrtin.
Kaynar hale gelmeyi ve degerli kopugu kaybetmeyi 6nlemek icin kabarir kabarinaz cezveyi atesten alin.

Ogutulmus Turk kahvesini 1sik ve nemden uzak hava gegirmez cam kaplarda saklayin ve iginde metal kasik

birakmayin.

Kopuk en yuksek seviyedeyken ve kahve optimal sicakligini korurken demlendikten hemen sonra servis edin.
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