PETITE GOURMETS
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Sangria Kokteyl

Kirmizi sarap ve taze meyvelerle geleneksel ispanyol Sangria tarifi. Evde kolayca

yapabilecegdiniz serinletici ve mtkemmel yaz kokteyli.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 750 ml kirmizi sarap 1 bardak yaban mersini

» 1bardak portakal suyu 1 bardak cilek

» 1bardak brendi 1 portakal

» 1bardak seker « lelma
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0 Seker surubu hazirlayin
Kuguk bir tencerede 1/4 su bardagdi su ile 1/4 su bardagi sekeri birlestirin. Orta ateste, strekli karistirarak, seker

tamamen eriyene ve karisim berraklasana kadar, yaklasik 3-4 dakika isitin.

e Surubu atesten alin ve oda sicakliyina, yaklasik 15-20 dakika tfamamen sogumasini bekleyin.



o Meyveleri hazirlayin
2 su bardagi karisik meyveyi yikayin ve cekirdek, godbek veya cekirdegi ¢ikararak lokma blyuklugtunde dograyin.

Hazirlanmis meyveleri buyuk bir strahiye veya cam kaseye yerlestirin.

Ana karisimi birlestirin

Meyveli stirahiye 750ml kirmizi sarap dokun. 172 su bardadi brendi ve sogumus seker surubunu ekleyin.
Tum malzemeleri nazikge karistirin, meyvelerin sarap karisimi boyunca iyi dagildigindan emin olun.

Sogutun ve demlendirin

Surahiyi kapatin ve meyve aromalarinin saraba gegmesi icin en az 2 saat, tercihen 4-6 saat buzdolabinda bekletin.

Serve

Servis etmeden hemen énce sangria'ya 1 su bardagi maden suyu veya soda ekleyin ve nazikge karistirin. Bardaklari

buzla doldurun ve sangria'yi dokin, her bardagin bol meyve parcasi aldigindan emin olun.

Besin Degerleri

180 g 158 2g 12g omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Kendi basina icmeyi seversiniz kaliteli bir sarap kullanin - pahali olmasi gerekmez, ancak yemeklik saraplar veya

cok ucuz siselerden kacinin.

Sangria'nin en az 4 saaft, tercihen bir gece boyunca sogumasina izin verin. Bu, meyvelerin aromalarini salmasi ve

daha dengeli bir tat olusturmasi icin zaman verir.

Gazl suyu veya sodayi servis etmeden hemen 6nce ekleyin, boylece képugu korur ve icecegdin gazi kagmasini

onlersiniz.

Servis etmeden 6nce tadina bakin ve tatliligini ayarlayin - farkli saraplar ve meyveler genel tatlilik seviyesini

etkileyecektir.

Daha iyi aroma cikarimi ve kolay icim icin meyveleri lokma buytkluginde kesin. icecegi aci yapabilecek

cekirdekleri veya tohumlari ¢ikarin.

Ekstra aroma derinligi icin ahududu gibi yumusak meyvelerin bazilarini hafifce ezin, boylece sularini saraba

salmasini saglayin.

Ozellikle sicak yaz gnlerinde ekstra serinletici deneyim igin servis bardaklarinizi énceden sogutun.




Eridikce sangria'nizi sulandirmayacak, aromali buz kupleri olarak kullanmak icin meyve parcalarinin bazilarini

dondurmeyi diastnun.
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