H AEMONAAA THZ MNAlAZ MAPIAZ

YAIKA 2KEYH
e 1 Kg {axapn o QAUTCAVI

e 11 (Aitpo) (1000uml) XUpS Aepoviou e TPIQTNG
e ETMIPAVEIQ KOTTAG

'H yia kabe ]
e paxaipl
e 1 @AutCAvi XUhO Agpoviou o Aekdvn
e 1 @AuTCavI Caxapn e OTIQTNG
e OOUPWTAPI
e KOUTAAI
e QATTOOTEIPWHEVA YUAAIVA
2EIPA EPIAZIAZ MTTOUKGAIO

1.MadeUuoupe apkeTd Agpovia kal Ta TTAEvouue. Ta oTpayyi(ouphe oTO
TPUTTNTO.

2. TpiBoupe aTov TPIPTN EAAPPWCS TN GAOUDdA KATTOIWV AEPOVIKWY, VIO VO
TTAPOoUE TO EUOMA. To BAaloupe oe AeTTTO COKOUAAKI aTTO HouoeAiva Kal TO
d€voupe oTnv akpn.*

3.KoBouue oTn pé€on Ta Agpovia TTAVW OTNV ETTIPAVEIQ KOTTAG KAl TA OTiBOUUE
va BydAouv 6Ao TO XUPO Kal TO dpwud TOUG.

4. MeTpouUpe TO XUMO 0€ AUTLAVIO KOl COUPWVOVTOC OIya Olyd YEMICOUME TN
Aekavn. Avaloya pe 1o TTéoa @AUTAvia £xoupe BACOUNE KAl AVTIOTOIXO
apIBuo6 eAuTCaviwy (axapng.

5.Pixvoupe yéoa Kal To CAKOUAGKI JE TO CUOMA AEoVIOU Yia va BydAel Ta
apwuarta Tou. *

6. AvakateUouue Katd diacTripaTa PEXP! va diaAuBei n (axapn. H diadikacia
auTA PTTOPEI va TTAPE! Kal 2-3 NUEPEG.

7.BACoupE TN OUPTTUKVWHEVN AEPOVADdA OE UTTOUKAAIA OTTOOTEIPWHEVA KAl
OTO YUYEIO yIa va dlatnpeiTal HEXPI KAl 6 UAVEG.

8. 2epBipeTal ye TTAYWHEVO VEPO.

*To UUOTIKO TS UAUAC LIOU
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	ΣΕΙΡΑ ΕΡΓΑΣΙΑΣ
	Μαζεύουμε αρκετά λεμόνια και τα πλένουμε. Τα στραγγίζουμε στο τρυπητό.
	Τρίβουμε στον τρίφτη ελαφρώς τη φλούδα κάποιων λεμονικών, για να πάρουμε το ξύσμα. Το βάζουμε σε λεπτό σακουλάκι από μουσελίνα και το δένουμε στην άκρη.*
	Κόβουμε στη μέση τα λεμόνια πάνω στην επιφάνεια κοπής και τα στίβουμε να βγάλουν όλο το χυμό και το άρωμά τους.
	Μετρούμε το χυμό σε φλυτζάνια και σουρώνοντας σιγά σιγά γεμίζουμε τη λεκάνη. Ανάλογα με το πόσα φλυτζάνια έχουμε βάζουμε και αντίστοιχο αριθμό φλυτζανιών ζάχαρης.
	Ρίχνουμε μέσα και το σακουλάκι με το ξύσμα λεμονιού για να βγάλει τα αρώματά του. *
	Ανακατεύουμε κατά διαστήματα μέχρι να διαλυθεί η ζάχαρη. Η διαδικασία αυτή μπορεί να πάρει και 2-3 ημέρες.
	Βάζουμε τη συμπυκνωμένη λεμονάδα σε μπουκάλια αποστειρωμένα και στο ψυγείο για να διατηρείται μέχρι και 6 μήνες.
	Σερβίρεται με παγωμένο νερό.
	*Το μυστικό της μαμάς μου
	Βρείτε περισσότερες συνταγές στο: https://cookingupconnections.ac.cy/



