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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

GUL LOKUMU

https://yemek.name

35 gr misir nigastasi

290 grsu

55 gr glikoz

225 gr tozseker

1 tath kasidi gulsuyu

1 tath kasidi limon suyu

Tercihe bagli olarak birazcik gida boyasi
Tercihe bagl olarak fistik

Uzeri igin:

Pudra sekeri ve nigasta

Su ve nisastayi sUrekli karistirarak 5 dakika boyunca kaynatin.

Kaynama iglemi surrerken glikoz surubunu ve sekeri birlikte i¢ine ekleyin.

Sirekli karigtirarak sicakhid 106 dereceye ulasana kadar pisirmeye devam edin.

Ocaktan alin, igine giil suyunu, limon suyunu (burada sitrik asit yerine kullaniyoruz), gida boyasini ekleyin.
Kullaniyorsaniz fistigi da bu agamada ekleyin.

Onceden hafifge i1slattiginiz tepsiye karigimi dékiin ve 1 gece boyunca serin bir yerde dinlendirin.

Genis bir tabak veya tepsiye 1 6l pudra sekeri ve 1 6Igl nisastayi birlikte eleyin.

Dinlenmig lokumu keskin bir bicak veya makas yardimiyla kareler halinde kesin.

Her bir kiipl nisasta - seker karigimina bulayin.

Hava almayacak bir kapta muhafaza edin.

Not: llk denememde seker termometresi kullanmadan yapmistim. Yeterli beklememis olmaliyim ki daha nemli
lokumlar elde etmistim. Termometre ile yaptigimda ise daha kivamli bir sonug elde ettim. Bu tur tariflerde
termometre kullanimini siddetle 6neriyorum. Diinya literatiriinde Turk lokumu guillii ve fistikli olarak tasvir
edildiginden ilk denememi gillt yapmak istedim. lyiki de éyle yapmisim, kendi lokumum diye midir bilmem ama
aromasini sevdim. . Gil rengi elde etmek igin biraz kirmizi ve pembe gida boyasi ekledim ama sonugta
turuncumsu bir renk oldu. Keserken bigak yerine makas kullanmak oldukga pratik oluyor.
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