OERBE[LER

GUL SERBETI (Isparta)
LIMONATA (Ege)
LOHUSA SERBETi (Adana)
SUBYE (Ege)
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N ' Yapilist
Kuru giiller yikanir ve yapraklar bir kaba alinir. 1 adet limonun suyu ile yapraklar

iyice ovulur. Uzerine 1 su bardadi toz seker eklenip, ezilerek yogurmaya devam

Akdeniz Bilgesi edilir. 1 su bardad oda sicaklifinda su ile kanistinldiktan sonra buzdolabinda 4-5
saat bekletilir. Ardindan, taze giil yapraklari ve 1 su bardagi daha toz seker ilave
Malzemeler edilip, ovularak kanstinllir. Tekrar buzdolabina kaldinlip yaklasik 2 saat dinlendirilir.
1 su bardag kurutulmug Uzerine giil suyu ve 1 adet limonun suyu dakiiliir; parmak uglanyla yogrulur. 4 su
kokulu giil goncalari bardagji sicak su ve 2 su bardag toz seker eklenip kanistinildiktan sonra 15-20
2 adet taze kirmizi giilin dakika bekletilir. Hazirlanan bu kanigim, en az 2 kez bir tiilbentten gegirilerek
yapraklari stiziilmelidir. Serbet siirahiye alinir ve sogutulur; kiyitmig badem eklenerek servis
4 su bardag toz seker edilir.

1 gay bardag giil suyu
2 adet limonun suyu

1 su bardagi oda
sicakliginda su

4 su bardag sicak su
1 cay bardagi kiyilmis
tuzsuz badem
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LIMONATA

Ege Balgesi

Malzemeler

4 adet orta boy sulu limon
1 adet orta boy portakal
3-4 dal taze nane

Toz seker

Su

Yapilisi

Rendelenen limon kabuklari 1 su bardag toz sekerle karistinllir; 5 dakika kadar
ovulur ve yogrulur. Limonlar sikildiktan sonra bir miktar icme suyuna atilir ve
yaklasik 1 saat bekletilir. Ardindan tekrar elle iyice sikilir. Portakal da sikilir.
Sekerle ovulmus limon kabuklarina limon ve portakal suyu eklenip buzdolabinda
1 gin dinlendirilir. Bu karnigima arzu edilen miktarda icme suyu ve toz seker ilave
edilerek limonatanin yogunlugu ve sekeri damak tadina gore ayarlanir. Siziiliip
bir siirahiye alinir; nane yapraklari fazla ezilmeden birkag pargaya bdlinerek icine
atilir.
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| OHUSA SERBETI

Akdeniz Balgesi

Malzemeler

%2 kg lohusa sekeri

5 su bardag toz seker
4 litre su

2 adet gubuk tarcin

8 adet kuru karanfil
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Yapilisi

Bir tencereye alinan lohusa sekeri, toz seker ve su orta ateste kaynatilir. Sekerler
eridikten sonra kisik atese alinarak 20 dakika daha kaynatilir. Igine gubuk tarcin

ve karanfil konulan bir parca tiilbentin agzi sikica baglanir ve tencereye atilir.

15 dakika sonra serbet ocaktan alinir; targin ve karanfil bohgasi icinden cikarilip
sogumaya birakilir. Stirahilere veya kavanozlara aktarilarak buzdolabinda muhafaza
edilir. Soguk veya sicak olarak servis edilebilir.



SUBYE

Ege Balgesi

Malzemeler

1 su bardagi kavun cekirdegi
1 su bardag toz seker

4 su bardag su

\ III‘ ...'\Hk\ I\ I'lll

Yapilisi

Kavun cekirdekleri yikanir ve en az 1 giin bekletilerek kurutulur. Havanda iyice
ufalanana kadar dgviilir. Bir tencereye aktarilan 4 su bardagi su kaynatilir. Iine
ezilen cekirdekler eklenip 5 dakika daha kaynatilir. Ardindan toz seker de ilave
edilip 5-6 dakika daha kaynatilir. Tilbent yardimiyla siiziilen serbet bir siirahiye
doldurulur ve buzdolabinda dinlendirilip so§utulduktan sonra servis yapilir.
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