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HOS KOKULU SEKERLER

Tugrul Savkar

Degisik tatlilarin yapiminda seker, her zaman saf haliyle kullaniimaz. Ozellikle biskiivi ve pastacilikta "péti fur"
denilen ki¢uk pastalarda bu guizel kokulu sekerlerin kullanimi oldukca yaygin.

Hos kokulu sekerler grubu, ortacagdan bu yana bilinen ve ¢ok kullanilan gesitler igerir. Bunun icin genellikle hos
kokulu meyveler kullanilir. Hos kokulu seker elde etmek igin saf rafine seker, déviimis gizel kokulu bitkilerle bir
araya getirilip elenir ve bir stire ayni kap i¢inde tutulur. Turunggiller séz konusu oldugunda ise bunlarin kabuklari
ince rendelenip sekere katilir. Hangi tir seker icin ne kadar hos kokulu bitki kullanilmasi gerektigi asagdida
tabloda gdsterilmekte.

Hos kokulu seker yapiminda dikkat edilmesi gereken bir baska nokta, elde edilen bilesimin daima kapagi sikica
kapatilmis bir kapta, kuru bir yerde saklanmasidir.

Hos kokulu sekerlerin en Unluleri portakall, limonlu, yesil molla limonlu, greyfurdu, mandalinali, targmli,
anasonlu, karanfilli, zencefilli, portakal cicekli, limon ¢icekli, menekseli, gllll ve kekikli olanlardir.

Hos kokulu sekerleri yapmak icin asagidaki él¢uler uygulanmalidir:

500 gr. anasonlu seker igin firnda kurutulup havanda dévilmas 50 gr. anason.
500 gr. tar¢inhi seker icin 1 klgUk targin gubugu.

500 gr. karanfilli seker i¢in havanda doévulmuis 50 gr. karanfil.

500 gr. zencefilli seker i¢in havanda dévilmis 30 gr. taze zencefil.

500 gr. portakalli seker igin 1 iri portakal kabugu rendesi.
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