PETITE GOURMETS

iTALYAN

Aperol Spritz

Otantik italyan tarifiyle milkemmel Aperol Spritz yapimini 6grenin. Bu ferahlatici aperitif kokteyl icin sadece 3

malzeme ve 2 dakika.

5 min 5 min 1 Easy

HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Aperol Spritz

Malzemeler

* 3 0ons prosecco sampanya

Yapilisi

BlyUk bir sarap bardagini Ustte yaklasik 2.5 cm bosluk birakacak sekilde buz kipleriyle doldurun.
Buzun Uzerine bardaga 3 oz Prosecco dokun.

Belirgin katmanlar olusturmak icin yavasca dokerek bardaga 2 oz Aperol ekleyin.

Karbonasyonu korumak icin nazikce ekleyerek 1 oz soda ile tamamlayin.

Gazi kacirmadan tim malzemeleri nazikge karistirmak icin bar kasigi veya uzun kasikla bir kez karistirin.

Taze portakal dilimini bardagin kenarina yerlestirerek veya Gzerinde yltzdUrerek garni yapin.

ipuclari

Kokteylin ferahlatici kalitesini korumak icin her zaman soguk malzeme kullanin. Prosecco, Aperol ve sodanizi

buzdolabinda saklayin, bardaklarinizi servis etmeden 6nce 10 dakika dondurucuda 6nceden sogutun.

Optimal denge icin dogru Prosecco'yu secin. Aperol zaten kokteyle yeterli tathlik kattigindan, tath versiyonlar

yerine kuru (secco) veya ekstra kuru Prosecco arayin.



Seyreltmeyi minimize etmek ve icecegi uygun sekilde soguk tutmak icin kiiglik buz kipleri yerine blyuk buz

kupleri kullanin. Donmus portakal dilimi hem garni hem de buz gérevi goérebilir, erirken lezzet katar.

Aromatik yaglarini korumak igin portakal dilimlerini servis etmeden hemen énce kesin. Dilimleri icecege

atmadan 6nce hafifce sikarak yaglari icecegin Gzerine yayin.

Oranlari kendi zevkinize gore ayarlayin. Daha fazla acilik tercih ediyorsaniz Aperol'l biraz artirin. Daha hafif

bir icecek igin ekstra soda ekleyin. Klasik 3-2-1 oraniyla baslayip oradan 6zellestirin.

icecegin képukluligini kaybetmeden malzemeleri karistirmak icin bar kasigiyla nazikce karistirin. Fazla

karistirmak Prosecco ve sodanin gazini kagirir.

Hazirladiktan hemen sonra servis edin. Aperol Spritz en taze halinde, tim kdpukler zirvedeyken ve sicakliklar

mukemmel dengede iken en iyi tadini verir.

En otantik deneyim icin korunmus mense statiisiine sahip olan ve Ustiin kalite ile lezzet sunan italyan

Prosecco di Valdobbiadene veya Prosecco di Conegliano kullanin.
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