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SICAK SARAP,
GENELLIKLE KIS
AYLARINDA ICILEN,
ILIK VE BAHARATLI
BIR ICECEKTIR. BU
ICECEK, GENELLIKLE
KIRMIZI SARAP,
BAHARATLAR VE
BAZEN MEYVE SUYU
ICERIR

ICERIGINDEKI
MALZEMELER, DAMAK
ZEVKINE GORE
DEGISEBILIR, ANCAK
GENELLIKLE TARCIN,
KARANFIL, PORTAKAL
KABUGU GIBI
BAHARATLAR ICERIR

Sitcak sarap hazirlamak oldukca basittir. Genellikle,
bir tencerede kirmizi sarap 1sitilir ve icine baharatlar
cklenir. Karisim, belirli bir stire boyunca kisik ateste

kaynatilmadan iyice karistirilir.

Bu icecek sadece lezzetli degil, aynt zamanda
stcaklirgiyla da icenizi 1sitir. Sicak sarap, ozellikle
soguk kis gunlerinde icilen bir icecek olup, ayni
zamanda sosyal etkinliklerde veya 0zel gunlerde de
tercih edilebilir. Ayrica, icerigindeki baharatlar
sayesinde hos bir aromaya sahiptir, bu da icimi daha
keyifli hale getirir.

Unutulmamasi gereken bir diger nokta, alkol iceren
iceceklerin sorumlu bir sekilde tuketilmesidir. Keyifli

bir deneyim icin olciuli tuketim onemlidir.
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SICAK SARAP
YAPARKEN NELERE

DIKKAT
EDILMELIDIR?

Sicak sarap yaparken dikkat edilmesi gereken bazi
noktalar sunlardir:

« Sarap turu: Sicak sarap icin tercih edilecek sarap
tirunu secerken, lezzet ve aroma ozelliklerine dikkat
elmelisiniz.

« Sarabii1sitma yontemi: Sicak sarap asla
kaynamamalidir, cok kisa olsa da kaynatmayin.
Sarabin lezzetini bozmamaya ve asiriisitmamaya
dikkat etmelisiniz.

- Icme sicakligr: Sicak sarap icmek icin 1sitilmis

sarabin sicakligr Onemlidir. Sarabi1 asirr1sitmamaya

ve icme sicakligina getirmeye dikkat etmelisiniz.

- Icme sirasinda dikkat edilmesi gerekenler: Sicak
sarap icerken, sisenin etiketini okuyun ve iceceginiz
sarabin icerigini anlayin. Ayrica, sicak sarap icerken
asirt miktarda icmemeye ve alkolin etkisi altinda

ara¢ kullanmamaya dikkat eftmelisiniz.
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KLASIK SICAK SARAP




BAHARATLI SICAK SARAP

4 porsiyon icin malzemeler:
e 1 sise kirmizi sarap
e 4 adet portakal dilimi
e 2 dilim kirmiz1 elma
e 2 adet yildiz anason
e 2 adet cubuk tarcin
e 10 adet karanfil
e 5 adet kakule
e 100 g esmer seker

e Yarim portakalin suyu

Sarabi bir tencereye alin. Toz seker, tarcin cubugu ve
karanfilleri ekleyin. Orta ateste karisimi 1sitin, ancak
kaynatmayin.Portakal suyunu ekleyin.Istege bagh olarak
portakal dilimlerini ekleyin.Karisimi yaklasik 15-20 dakika
boyunca kisik ateste 1sitin. Seker iyice eriyene ve baharatlar
lezzetini verene kadar karistirin.Sicak sarabi fincana veya
bardaga dokiin ve sicak servis yapin.
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PORTAKALLI SICAK SARAP

4 porsiyon icin malzemeler:
e 1 sise kirmizi sarap
e 1 su bardag: su
e Yarim su bardagi toz seker
e 1 adet tarc¢in cubugu
e 5-0 adet karanfil
el adet portakalin kabugu (rendelenmis veya
dilimlenmis)

e Birkac¢ dilim portakal (servis icin)

Sarabi bir tencereye alin. Su, toz seker, tarcin cubugu,
karanfil ve portakal kabugunu ekleyin. Orta ateste karigsimi
1sitin, ancak kaynatmayim. Karisimi yaklasik 15-20 dakika
boyunca kisik ateste 1sitin. Seker iyice eriyene ve baharatlar
lezzetini verene kadar karistirin. Sicak sarabi fincana veya
bardaga dokiin, tizerine birkac¢ dilim portakal ekleyin ve
sicak servis yapin.
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MANDALINALI SICAK SARAP

4 porsiyon icin malzemeler:
e 1 sise kirmizi sarap
e 1 su bardag: su
e Yarim su bardagi bal
e 1 adet tarc¢in cubugu
e 5-0 adet karanfil
e 1 tath kasigi rendelenmis taze zencefil

e Birka¢ mandalina dilimi (servis icin)

Sarabi bir tencereye alin. Su, bal, tarcin cubugu, karanfil ve
zencefili ekleyin. Orta ateste karisimm 1sihin, ancak
kaynatmaym. Mandalina dilimlerini ekleyin. Karisimi
vaklasik 153-20 dakika boyunca kisik ateste 1sitin. Seker iyice
eriyene ve baharatlar lezzetini verene kadar karistirin. Sicak
sarab1 fincana veya bardaga dokiin, tGzerine mandalina
dilimleri ekleyin ve sicak servis yapin.
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LEVON BAGIS'IN SICAK
SARAP TARIFI




P L BAHARATLI GLUHWEIN
| e TARIFI

4 porsiyon icin malzemeler:
e 1 sise kirmizi sarap
e 1 su bardagr su
e 1/2 su bardagi bal
e 2 adet tarc¢in cubugu
e 8-10 adet karanfil
e 1 tath kasigi taze rendelenmis zencefil
e 1 adet portakalin suyu

e Istege bagh: birkac dilim taze zencefil

Sarabi bir tencereye alin. Su, bal, tarcin cubuklari, karanfil ve taze
rendelenmis zencefili ekleyin. Orta ateste karisimi isitin, ancak
kaynatmayin. Karisimi yaklasik 15-20 dakika boyunca kisik ateste
i1sitin. Seker iyice eriyene ve baharatlar lezzetini verene kadar
karistirin. Portakal suyunu ekle yin ve birka¢ dilim taze zencefil
ekleyin (istege bagh). Sicak sarabi1 fincana veya bardaga dokiin ve
sicak servis yapin.

Uiyttt Olsonn
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SARAP TARIF
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FRANSIZ ‘"VIN CHAUD'® SICAK
SARAP TARIFI

4 porsiyon icin malzemeler:

e 1 sise kirmizi sarap

e 1 su bardag: su

e 1/2 su bardagi konyak veya brandy

e 1 adet tarc¢in cubugu

e 5-60 adet karanfil

e 1 adet portakal (dilimlenmis)

e 1/4 su bardagi toz seker (istege bagh)

Sarabi bir tencereye alin. Su, konyak veya brandy, tarcin
cubugu, karanfil ve dilimlenmis portakah ekleyin. Orta ateste
karisim 1sitin, ancak kaynatmayimn. Karisimi yaklasik 13-20
dakika boyunca kisik ateste 1sitin. Seker eklemeyi tercih
ediyorsaniz, seker iyice erivene kadar karistirin. Sicak sarabi
fincana veya bardaga dokiin ve sicak servis yapin.
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SICAK SARABIN

%Z% YANINDA NE YENIR?

TARCINLI VE YA ZENCIFILLI
KURABIYE DE SICAK SARABINIZIN
YANINDA COK LEZZETIBIRTERCIH

OLABILIR.

KESTANE'KEBAP’', KAVRULMUS

BADEM, CIKOLATA VE DIGER

TATLILAR SICAK SARAP ILE
MUKEMMEL SEKILDE UYUMLUDUR.

PEKI YA TUZLU LEZZETLER ILE
NASIL OLUR?

SICAK SARABIN YANINDA
PEYNIRLER VE CESITLI
KURUYEMISLER
TUKETEBILIRSINIZ. SICAK
SARABIN YANINDA KASAR VE
HELLIM GIBI SERT PEYNIRLER
TUKETILEBILIR. BESLEYICI
KUCUK ATISTIRMALIKLAR TATLI
ICECEGE BIR LEZZET ZITLIGI VE
ALKOL ICIN SAGLAM BIR TEMEL
OLUSTURUR. TUZLU KRAKERLER,
PEYNIRLI CUBUKLAR, BAHARATLI
MUFFIN KEKLER, PIZZA
RULOLARI, SOSISLER, JAMBON VE
PEYNIRLI KRUVASANLAR, TART,
LAHANA TURSUSU ILE PATATESLI
ERISTE, TEREYAGLI EKMEK VE
MINI KOFTE SADECE BIRKAC
ONERIDIR. KUCUK ATISTIRMALIK
VE PARTI TARIFLERINDEN ILHAM
ALIN!
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