Elma arabi (baharath elma suyu)

Ingrédients

* 10 orta boy elma

e 1 portakal

* 1 limon

* 5 yemek ka 1 1 toz targin

* 1,5 yemek ka 1 1 toz zencefil

e 1 yemek ka 1 1 muskat cevizi

® 2 tutam toz karanfil

e 75g istedi iniz eker (ben esmer eker kullandim)

Préparation
1. Elma arabi, bilmeyenler icin, adiyla da belirtildi i gibi, arap de il (ama adi béyle de il) ama Kuzey
Amerika'da sonbaharda ¢ok popiiler olan sicak bir elma ve baharat igece idir.

2. Neredeyse tim kafelerde servis edilir ve cay, kahve, gikolata ve di er latte'lerden farkli bir ey denemek igin
guzel bir fikirdir.

3. Elbette, birgok farkli versiyonu var, i te benim versiyonum, tabii ki damak zevkinize gére uyarlayabilirsiniz:
daha fazla veya daha az baharat, narenciye, istedi iniz eker veya hatta akgaa ag urubu, size kalmi
Malzemeler :Koro'nun tarcinini kullandim: sitede %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba |1 de il).

4. FLAVIE2 koduHazirlama siiresi: 10 dakika + 1 saat 30 dakika pi irmeYakla 1k elma arabr igin: Malzemeler
: 10 orta boy elma 1 portakal imon 5 yemek ka 11 toz targin 1,5 yemek ka 11 toz zencefil 1 yemek ka 1 1 muskat
cevizi 2 tutam toz karanfil istedi iniz eker (ben esmer eker kullandim) Tarif : Meyveleri parcalara kesin ve bir
tencereye tim baharatlar ve ekerle birlikte koyun.

5. Elmalarin izerini kaplayacak kadar su ekleyin.
6. Di ik ate te yakla ik 1 saat ile 1 saat 30 dakika pi irin, elmalar yumu ak olmalidir.

7. Sonra, suyu yapmak icin: Cooking Chef robotumun meyve siizgecini kullandim, e er bir meyve sikaca ina
sahipseniz onu da kullanabilirsiniz.

8. Ekipmaniniz yoksa, kari imin tamamini kari tirabilir ve ardindan ince bir bezle sizerek kabuklari, kabuklari ve
cekirdekleri cikarabilirsiniz.

9. Kenwood siizgeci ile bu ¢ok basit, sadece meyve pargalarini ve "pi irme suyunu" dékmeniz yeterli ve atiklari
meyve posasindan ayiriyor.

10.  Tim kari imi tencereye geri ddkiin ve istedi iniz kivama ula mak icin su ekleyin, benimki hafif koyu
kivamda ho uma gidiyor  Sonra tekrar 1sitin ve tadini ¢ikarin!
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