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BADEM SEKERLEMESI
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1 su bardagi badem tozu (Badem unu)

1 su bardagi pudra sekeri

1 adet yumurta beyazi (Oda sicakliginda)
Uzerine stirmek (Parlaklik) icin:

2 cay kasigi toz jelatin

2 cay kasigi sicak su

s su bardag toz seker

Pisirme tepsisine yagli kagit serilir.

Pudra sekerinin %2 su bardaklik kismi, badem tozu ile birlikte mutfak 6gutticiisinden gegirilerek inceltilir. Bu
sayede sekil verme asamasinda daha plrizsiz bir hamur elde edilecektir.

Yumurta beyazi mikser yardimi ile orta devirde yumusak bir krema kivami alincaya kadar ¢irpilir.

Kalan pudra sekeri kasik yardimi ile azar azar yumurta beyazina ilave edilir. Mikser ucunu kaptan
kaldirdiginizda yumusak tepecikler elde ediyorsaniz, kivamini yakalamigsiniz demektir.

Hazirlanan bu karigima, bir spatula yardimi ile mutfak égdtlclsinden gegirilmis pudra sekerli badem unu ilave
edilir ve koyu bir hamur elde edilinceye kadar karistirlir. Elde ettiginiz hamur badem ezmesi yumusakligina ve
tadina sahip olacaktir.

Hazirlanan hamurdan minik yuvarlak ve top seklinde pargalar hazirlamanin yani sira, sikma torbasi ve sekilli
uclar sayesinde daha farkl gértntiye sahip sekerlemeler de elde edebilirsiniz. Sadece hamur beklediginde
kurumaya basladidi icin sekillendirme agsamasini hizli bir sekilde yapmak durumundasiniz.

Yagl kagit kapli pisirme tepsisine hazirladiginiz sekerlemeleri aksam hazirladiysaniz bir gece, sabah
hazirladiysaniz, aksamUizerine kadar; yaklasik 12 saat kadar bekletilir. Bu bekletme suresi i¢inde hazirladiginiz
bademli sekerlemelerin Uzeri kabuk baglayacak ve igi yumugak kalacaktir. Ayrica bademin kendine 6zgl
aromasi acida ¢ikacaktir. Igindeki yumurta akinin bekletiimesi neticesi sekerlemede, herhangi bir bakteri
olusmasi konusunda kafaniza herhangi bir soru takilmasin. Girpma iglemi sirasinda mikser haznesinde, ¢irpma
isleminden dolayi yaklasik 40C derecelik bir 1si olusmaktadir. Bu i1si yumurta beyazinin ¢ig kalmasini
engellemektedir. Yine de tereddutleriniz olursa ayni tarif icin pismis yumurta aki tozu kullanabilirsiniz. Bir
yumurta beyazi elde etmek igin 1 8lgl yumurta aki tozunu, yedi dl¢l su ile mikserde beyazlasana kadar
¢irptiktan sonra, yumurta beyaziniz hazirlanmig olacaktir. Bu asamadan sonra sekerleme igin yapilacaklari ayni
sekilde uygulamaya gegirebilirsiniz.

12 saat bekletilmis olan badem gekerlemelerini firnlamadan énce parlaklik vermek amaciyla tzerine
slireceginiz karisim hazirlanir. Bunun igin toz jelatin ve tozseker bir kasenin i¢inde karistirllir ve tGizerine kaynar
sekilde olan su ilave edilir. Jelatin ve toz seker eriyinceye kadar karistirilir. Bu karisimi kullanmak sizin terciniz.
Kullanmaktan yana oyunuzu kullaniyorsaniz gerek karisimin gerekse sekerlemelerin sicak olmasi gerekiyor.
Karisim hazirlandiginda badem sekerlemeleri, 180 derece 6n isitma yapilmig fanli firinda, yaklasik 5 dakika veya
Uzeri hafif kizarincaya kadar pigirilir.

Finndan ¢ikarildiktan sonra tezgah Gzerine alinir ve bir firga yardimi ile damlalar halinde, parlatmak amaciyla
kullanilanacak karisim, badem sekerlemelerinin (izerine surllir. Bu sekilde hazirlanan sekerlemeler
soguyuncaya kadar bekletilir. Soguduklarinda servise hazirdr.
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