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FONDAN

500 gr (2 su bardag) seker
1 su bardagi su

Surubu:

1 su bardagi su

250 gr (1 su bardag) seker

Orta boy bir tencerede 500 gr seker ve 2 su bardadi suyu hafif ateste, tahta kasikla karigtirarak eritiniz. Sonra
karstirmadan kaynatiniz. (Karisim soguk suya damlatilinca, sertlesiyorsa kivama gelmistir)

Tencereyi dibini tutturmadan atesten alarak, karigimi mermer yada fayans Ustline doékip Ustline birka¢ damla su
serpiniz. linmasi i¢in 3 dakika bekletiniz. Madeni bir spatula kullanarak sekerlemeyi yandan ortaya dogru
karistinip blyuk bir top bigimi veriniz. Rengi hafif beyazlagsmaya baslayinca ellerinizle yogurarak yumusatiniz.
Sonra kiicUk parcalar kopararak top halinde yuvarlayiniz. Kiigik toplari 2-3 saat bekleterek sogutunuz.

Surubu yapmak i¢in orta boy bir tencerede 250 gr seker ile 1 su bardadi suyu hafif ateste tahta kasikla
karigtirarak eritiniz. Sonra atesi yUkseltip karigtirmadan, sekerli su berrak hale gelinceye kadar kaynatiniz.
Surubu atesten alip sodutunuz. llerde kullanacaksaniz sogutup bir kavanoza koyarak kapagini kapayiniz.

Not: Fondan, kek ve pastalarin siisimesinde de kullanilan yapimi kolay bir tatlidir. Havasiz bir kavanozda iki
hafta streyle saklanabilir. Fondan hazirlandiktan ¢cok sonra kullanilacaksa, kullaniimadan dnce i¢i sicak su dolu
bir blyUk tencerenin igine yerlestirilmis daha kigUk bir tencereye konup, blyUk tenceredeki su kaynatiimadan
isitilmalidir. Fondan meyvelerin yada bir kekin tstind kaplamakta kullanilacaksa, i¢ine suruptan 3 gorba kasigi
eklenir. Tek basina tatl olarak hazirlanacaksa, igine suruptan 1 ¢orba kasigi eklemek yeterli olacaktir.
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