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BADEM EZMESI

500 gr. ic badem
250 gr. pudragekeri
250 gr. tozseker

1 corba kasigi kakao
Yarim fincan gilsuyu
Vanilya

Bademleri ayiklayip tzerine sicak su koyup, bir tagim ateste kaynatip hemen ategten aliniz.

Uzerine bolca soduk su koyup, bademin kabuklarini soyunuz.

Soyulan bademleri kurulayip, makineden 1-2 defa ¢ekip, ¢cok ince hale getiriniz.

Gekilen bademleri hamur tahtasina koyup, Uzerine pudrasekerini serpip, ortasini aginiz.

Diger tarafta 250 gr. sekeri bir kaba koyup, tzerine bir parmak kadar su koyup, kaynatarak agda sekeri haline
getiriniz.

Koyulasan sekeri atesten alip, bademin ortasina koyunuz.

Gulsuyunu, vanilyay! da koyup, hafif surup soguyunca etraftan bademleri alarak ovucunuzla sikistira sikistira bir
hamur yapiniz. (Seker sicakken tutar, bu bakimdan yogurma islemini biraz sicakken yapmalidir.)

Yogurulan hamuru iki esit pargaya ayiriniz.

Hamurun bir pargasini elinizle yuvarlayarak rulo sekline getiriniz.

Istediginiz kalinhga gelince, istediginiz enlilikte kesip, kutuya veyo sekerliklere koyunuz.

Diger parcay: iki esit pargaya ayirip, birine kakaoyu katarak siyah hale getiriniz.

Once beyaz olani merdaneyle 1 cm. kalinlikta aginiz.

Sonra kakaolusunu ayni kalinlikta acip, beyaz olanin Gizerine koyunuz.

Hafifce iki parcayi bastirarak yapigmayi temin ediniz.

Sonra hamuru 2-3 cm.&apos;lik seritlere kesip, tekrar enine kare, dikdért gen vb. sekillerde kesip, kutu, sekerlik
vb. kaplara koyup, servis yapiniz.
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