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S ı c a k  ş a r a p  h a z ı r l a m a k  o l d u k ç a  b a s i t t i r .  G e n e l l i k l e ,

b i r  t e n c e r e d e  k ı r m ı z ı  ş a r a p  ı s ı t ı l ı r  v e  i ç i n e  b a h a r a t l a r

e k l e n i r .  K a r ı ş ı m ,  b e l i r l i  b i r  s ü r e  b o y u n c a  k ı s ı k  a t e ş t e

k a y n a t ı l m a d a n  i y i c e  k a r ı ş t ı r ı l ı r .  

B u  i ç e c e k  s a d e c e  l e z z e t l i  d e ğ i l ,  a y n ı  z a m a n d a

s ı c a k l ı ğ ı y l a  d a  i ç e n i z i  ı s ı t ı r .  S ı c a k  ş a r a p ,  ö z e l l i k l e

s o ğ u k  k ı ş  g ü n l e r i n d e  i ç i l e n  b i r  i ç e c e k  o l u p ,  a y n ı

z a m a n d a  s o s y a l  e t k i n l i k l e r d e  v e y a  ö z e l  g ü n l e r d e  d e

t e r c i h  e d i l e b i l i r .  A y r ı c a ,  i ç e r i ğ i n d e k i  b a h a r a t l a r

s a y e s i n d e  h o ş  b i r  a r o m a y a  s a h i p t i r ,  b u  d a  i ç i m i  d a h a

k e y i f l i  h a l e  g e t i r i r .

U n u t u l m a m a s ı  g e r e k e n  b i r  d i ğ e r  n o k t a ,  a l k o l  i ç e r e n

i ç e c e k l e r i n  s o r u m l u  b i r  ş e k i l d e  t ü k e t i l m e s i d i r .  K e y i f l i

b i r  d e n e y i m  i ç i n  ö l ç ü l ü  t ü k e t i m  ö n e m l i d i r .

From Mahzen26
with love

S I C A K  Ş A R A P ,
G E N E L L İ K L E  K I Ş

A Y L A R I N D A  İ Ç İ L E N ,
I L I K  V E  B A H A R A T L I
B İ R  İ Ç E C E K T İ R .  B U

İ Ç E C E K ,  G E N E L L İ K L E
K I R M I Z I  Ş A R A P ,

B A H A R A T L A R  V E
B A Z E N  M E Y V E  S U Y U

İ Ç E R İ R

 İ Ç E R I Ğ I N D E K I
M A L Z E M E L E R ,  D A M A K

Z E V K İ N E  G Ö R E
D E Ğ I Ş E B İ L İ R ,  A N C A K
G E N E L L İ K L E  T A R Ç I N ,

K A R A N F İ L ,  P O R T A K A L
K A B U Ğ U  G İ B İ

B A H A R A T L A R  İ Ç E R İ R



S ı c a k  ş a r a p  y a p a r k e n  d i k k a t  e d i l m e s i  g e r e k e n  b a z ı
n o k t a l a r  ş u n l a r d ı r :

•  Ş a r a p  t ü r ü :  S ı c a k  ş a r a p  i ç i n  t e r c i h  e d i l e c e k  ş a r a p

t ü r ü n ü  s e ç e r k e n ,  l e z z e t  v e  a r o m a  ö z e l l i k l e r i n e  d i k k a t

e t m e l i s i n i z .  

•  Ş a r a b ı  ı s ı t m a  y ö n t e m i :  S ı c a k  ş a r a p  a s l a

k a y n a m a m a l ı d ı r ,  ç o k  k ı s a  o l s a  d a  k a y n a t m a y ı n .

Ş a r a b ı n  l e z z e t i n i  b o z m a m a y a  v e  a ş ı r ı  ı s ı t m a m a y a

d i k k a t  e t m e l i s i n i z .

•  İ ç m e  s ı c a k l ı ğ ı :  S ı c a k  ş a r a p  i ç m e k  i ç i n  ı s ı t ı l m ı ş

ş a r a b ı n  s ı c a k l ı ğ ı  ö n e m l i d i r .  Ş a r a b ı  a ş ı r ı  ı s ı t m a m a y a

v e  i ç m e  s ı c a k l ı ğ ı n a  g e t i r m e y e  d i k k a t  e t m e l i s i n i z .

•  İ ç m e  s ı r a s ı n d a  d i k k a t  e d i l m e s i  g e r e k e n l e r :  S ı c a k

ş a r a p  i ç e r k e n ,  ş i ş e n i n  e t i k e t i n i  o k u y u n  v e  i ç e c e ğ i n i z

ş a r a b ı n  i ç e r i ğ i n i  a n l a y ı n .  A y r ı c a ,  s ı c a k  ş a r a p  i ç e r k e n

a ş ı r ı  m i k t a r d a  i ç m e m e y e  v e  a l k o l ü n  e t k i s i  a l t ı n d a

a r a ç  k u l l a n m a m a y a  d i k k a t  e t m e l i s i n i z .

S I C A K  Ş A R A P
Y A P A R K E N  N E L E R E

D İ K K A T
E D İ L M E L İ D İ R ?



1  şişe kırmızı şarap
1 su bardağı su
Yarım su bardağı bal veya pekmez
1 adet tarçın çubuğu
5-6 adet karanfil
1  tatlı  kaşığı rendelenmiş taze zencefil
Birkaç dilim turunçgiller veya mandalinalar

4 porsiyon için malzemeler:

Şarabı bir tencereye alın. Su, bal veya pekmez, tarçın
çubuğu, karanfil ve zencefili ekleyin. Orta ateşte karışımı
ısıtın, ancak kaynatmayın. Turunçgilleri veya mandalinaları
ekleyin. Karışımı yaklaşık 15-20 dakika boyunca kısık ateşte
ısıtın. Şeker iyice eriyene ve baharatlar lezzetini verene
kadar karıştırın. Sıcak şarabı fincana veya bardağa dökün
ve sıcak servis yapın.

Afiyet Olsun 

K L A S İ K  S I C A K  Ş A R A P



1  şişe kırmızı şarap
4 adet portakal dilimi
2 dilim kırmızı elma 
2 adet yıldız anason
2 adet çubuk tarçın
10 adet karanfil
5 adet kakule
100 g esmer şeker
Yarım portakalın suyu 

4 porsiyon için malzemeler:

Şarabı bir tencereye alın. Toz şeker, tarçın çubuğu ve
karanfilleri ekleyin. Orta ateşte karışımı ısıtın, ancak
kaynatmayın.Portakal suyunu ekleyin.İsteğe bağlı olarak
portakal dilimlerini ekleyin.Karışımı yaklaşık 15-20 dakika
boyunca kısık ateşte ısıtın. Şeker iyice eriyene ve baharatlar
lezzetini verene kadar karıştırın.Sıcak şarabı fincana veya
bardağa dökün ve sıcak servis yapın.

B A H A R A T L I  S I C A K  Ş A R A P

Afiyet Olsun 



1  şişe kırmızı şarap
1 su bardağı su
Yarım su bardağı toz şeker
1 adet tarçın çubuğu
5-6 adet karanfil
1  adet portakalın kabuğu (rendelenmiş veya
dilimlenmiş)
Birkaç dilim portakal (servis için)

4 porsiyon için malzemeler:

Şarabı bir tencereye alın. Su, toz şeker, tarçın çubuğu,
karanfil ve portakal kabuğunu ekleyin. Orta ateşte karışımı
ısıtın, ancak kaynatmayın. Karışımı yaklaşık 15-20 dakika
boyunca kısık ateşte ısıtın. Şeker iyice eriyene ve baharatlar
lezzetini verene kadar karıştırın. Sıcak şarabı fincana veya
bardağa dökün, üzerine birkaç dilim portakal ekleyin ve
sıcak servis yapın.

P O R T A K A L L I  S I C A K  Ş A R A P

Afiyet Olsun 



1  şişe kırmızı şarap
1 su bardağı su
Yarım su bardağı bal
1 adet tarçın çubuğu
5-6 adet karanfil
1  tatlı  kaşığı rendelenmiş taze zencefil
Birkaç mandalina dilimi (servis için)

4 porsiyon için malzemeler:

Şarabı bir tencereye alın. Su, bal, tarçın çubuğu, karanfil ve
zencefili ekleyin. Orta ateşte karışımı ısıtın, ancak
kaynatmayın. Mandalina dilimlerini ekleyin. Karışımı
yaklaşık 15-20 dakika boyunca kısık ateşte ısıtın. Şeker iyice
eriyene ve baharatlar lezzetini verene kadar karıştırın. Sıcak
şarabı fincana veya bardağa dökün, üzerine mandalina
dilimleri ekleyin ve sıcak servis yapın.

M A N D A L İ N A L I  S I C A K  Ş A R A P

Afiyet Olsun 



1  şişe kırmızı şarap
1,5 su bardağı su
Bir su bardağının dörtte üçü kadar esmer şeker
8-10 adet karanfil
2 tarçın çubuğu
1 adet portakal 
yarım limon
1 adet ayva

4 porsiyon için malzemeler:

Önce, şarap hariç tüm malzemeleri bir tencereye koyuyoruz.
Limonu ve portakalı sıkıp kabuklarını da suyun içine koyup,
kıvamı neredeyse şerbet haline gelene kadar kaynatıyoruz. Bu
kaynatma sırasında muhteşem bir koku bütün evinizi saracak.
İyice kaynayan, artık şerbet kıvamına gelmiş olan karışıma şarabı
ekliyoruz. Unutmayın, alkol sudan önce, 70 derece civarında
kaynamaya, yani buhar olmaya başlar. Bu nedenle şarap
ısındığında, kesinlikle kaynatmadan, ateşten almalısınız. Eğer
biraz daha alkollü olsun isterseniz içine bir çay bardağı konyak ya
da brendi koyabilirsiniz. İkisi de üzümden yapıldığından, sıcak
şarabın alkol seviyesini yükseltip, biraz da lezzet katacaktır.

L E V O N  B A Ğ I Ş ’ I N  S I C A K
Ş A R A P  T A R İ F İ

Afiyet Olsun 



1  şişe kırmızı şarap
1 su bardağı su
1/2 su bardağı bal
2 adet tarçın çubuğu
8-10 adet karanfil
1  tatlı  kaşığı taze rendelenmiş zencefil
1  adet portakalın suyu
İsteğe bağlı:  birkaç dilim taze zencefil

4 porsiyon için malzemeler:

Şarabı bir tencereye alın. Su, bal, tarçın çubukları, karanfil ve taze
rendelenmiş zencefili ekleyin. Orta ateşte karışımı ısıtın, ancak
kaynatmayın. Karışımı yaklaşık 15-20 dakika boyunca kısık ateşte
ısıtın. Şeker iyice eriyene ve baharatlar lezzetini verene kadar
karıştırın. Portakal suyunu ekle yin ve birkaç dilim taze zencefil
ekleyin (isteğe bağlı). Sıcak şarabı fincana veya bardağa dökün ve
sıcak servis yapın.

B A H A R A T L I  G L Ü H W E İ N
T A R İ F İ

Afiyet Olsun 



1  şişe dömisek (yarı tatlı )  kırmızı şarap
2-3 yemek kaşığı şeker
300 gram kuru üzüm 
50 gram soyulmuş badem
200 gram kuru incir
35 cl.  Kanyak 
Biraz karanfil ,  bir çubuk tarçın 

4 porsiyon için malzemeler:

2-3 yemek kaşığı toz şeker tencerede ısıtılarak karamel haline
getirilir. Şekerler kahverengileşince ocağın ateşi kısılır, şarap,
badem, kuru üzüm, incir ilave edilir. Şarap kaynamaya
başlayıncaya kadar karıştırılır. Bu arada tarçın ve karanfiller
eklenir. Biraz daha kaynatılır, kanyak eklenip, servis edilir.

İ S K A N D I N A V  U S U L Ü  S I C A K
Ş A R A P  T A R İ F İ

Afiyet Olsun 



1  şişe kırmızı şarap
1 su bardağı su
1/2 su bardağı porto şarabı ( isteğe bağlı)
1/4 su bardağı brandy veya rom
1 adet tarçın çubuğu
5-6 adet karanfil
1  adet portakal (dilimlenmiş)
1  adet limon (dilimlenmiş)
1/4 su bardağı toz şeker ( isteğe bağlı)

4 porsiyon için malzemeler:

Şarabı bir tencereye alın. Su, porto şarabı (varsa), brandy veya rom,
tarçın çubuğu, karanfil, dilimlenmiş portakal ve limonu ekleyin.
Orta ateşte karışımı ısıtın, ancak kaynatmayın. Karışımı yaklaşık 15-
20 dakika boyunca kısık ateşte ısıtın. Şeker eklemeyi tercih
ediyorsanız, şeker iyice eriyene kadar karıştırın. Sıcak sangriayı
fincana veya bardağa dökün ve sıcak servis yapın. 

İ S P A N Y O L ’ S A N G R İ A
C A L İ E N T E ’  T A R İ F İ

Afiyet Olsun 



1  şişe kırmızı şarap
1 su bardağı su
1/2 su bardağı konyak veya brandy
1 adet tarçın çubuğu
5-6 adet karanfil
1  adet portakal (dilimlenmiş)
1/4 su bardağı toz şeker ( isteğe bağlı)

4 porsiyon için malzemeler:

Şarabı bir tencereye alın. Su, konyak veya brandy, tarçın
çubuğu, karanfil ve dilimlenmiş portakalı ekleyin. Orta ateşte
karışımı ısıtın, ancak kaynatmayın. Karışımı yaklaşık 15-20
dakika boyunca kısık ateşte ısıtın. Şeker eklemeyi tercih
ediyorsanız, şeker iyice eriyene kadar karıştırın. Sıcak şarabı
fincana veya bardağa dökün ve sıcak servis yapın.

F R A N S I Z  ‘ V İ N  C H A U D ’  S I C A K
Ş A R A P  T A R İ F İ

Afiyet Olsun 



SICAK ŞARABIN
YANİNDA NE YENİR?

Afiyet Olsun

T A R Ç I N L I  V E  Y A  Z E N C İ F İ L L İ
K U R A B İ Y E  D E  S I C A K  Ş A R A B I N I Z I N
Y A N I N D A  Ç O K  L E Z Z E T İ B İ R T E R C İ H

O L A B İ L İ R .
K E S T A N E ’ K E B A P ’ ,  K A V R U L M U Ş

B A D E M ,  Ç İ K O L A T A  V E  D İ Ğ E R
T A T L I L A R  S I C A K  Ş A R A P  İ L E

M Ü K E M M E L  Ş E K İ L D E  U Y U M L U D U R .  

P E K İ  Y A  T U Z L U  L E Z Z E T L E R  İ L E
N A S I L  O L U R ?

S I C A K  Ş A R A B I N  Y A N I N D A
P E Y N İ R L E R  V E  Ç E Ş İ T L İ

K U R U Y E M İ Ş L E R
T Ü K E T E B İ L İ R S İ N İ Z .  S I C A K

Ş A R A B I N  Y A N I N D A  K A Ş A R  V E
H E L L İ M  G İ B İ  S E R T  P E Y N İ R L E R

T Ü K E T I L E B İ L İ R .  B E S L E Y İ C İ
K Ü Ç Ü K  A T I Ş T I R M A L I K L A R  T A T L I
İ Ç E C E Ğ E  B İ R  L E Z Z E T  Z I T L I Ğ I  V E
A L K O L  İ Ç İ N  S A Ğ L A M  B İ R  T E M E L

O L U Ş T U R U R .  T U Z L U  K R A K E R L E R ,
P E Y N İ R L İ  Ç U B U K L A R ,  B A H A R A T L I

M U F F İ N  K E K L E R ,  P İ Z Z A
R U L O L A R I ,  S O S İ S L E R ,  J A M B O N  V E

P E Y N İ R L İ  K R U V A S A N L A R ,  T A R T ,
L A H A N A  T U R Ş U S U  I L E  P A T A T E S L I

E R I Ş T E ,  T E R E Y A Ğ L I  E K M E K  V E
M İ N İ  K Ö F T E  S A D E C E  B I R K A Ç

Ö N E R İ D İ R .  K Ü Ç Ü K  A T I Ş T I R M A L I K
V E  P A R T İ  T A R İ F L E R I N D E N  İ L H A M

A L I N !

Af yet Olsun 


