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KARAMELLI PATLAMIS MISIR

https://www.haberturk.com

1 cay bardagi misir

2 yemek kasi§i sivi yag (tercihen aycicek yagi)
1 su bardagi toz seker

1 yemek kasigi tereyagi

Yarim su bardagi su

Bir tutam tuz

Oncelikle tencerenize sivi yagi dokiin ve orta ateste yadi isitin. Yag hafif isindiktan sonra misirlari tencereye
ekleyin ve tencerenin kapagini kapatin.

Misirlar patlamaya baglayinca tencereyi arada sirada sallayarak tim misirlarin esit sekilde patlamasini saglayin.
Misirlarin patlama sesleri azaldiginda, tencereyi ocaktan alin ve kapagini agarak sogumaya birakin.

Karameli hazirlamak igin ayri bir kiigUk tencere ya da tavaya sekeri koyun ve Uzerine yarim su bardagi su
ekleyin. Sekeri kisik ateste erimeye birakin ve karistirmamaya 6zen gosterin; aksi halde karamel kivam
almayabilir.

Seker yavas yavas erirken, karamel renk alana kadar dikkatlice izleyin. Seker tamamen eridijinde ve karamel
rengi aldidinda, igine tereyagini ekleyin ve bir tutam tuz ilave edin. Tereyadi karamelin i¢cinde eriyene kadar
karistirin.

Patlamig misirlari genis bir karistirma kabina alin ve tzerine hazirladiginiz sicak karameli dékiin. Hizl bir sekilde
misirlar karamel ile harmanlayarak her tanenin karamelle kaplanmasini saglayin.

Bu islemi yaparken dikkatli olun, ¢linkl karamel oldukca sicaktir ve misirlari kaplamak icin hizli hareket etmeniz
gerekir. Karamelli misirlar yayarak birkag dakika sogumaya birakin; bu sire zarfinda karamel sertlesip
misirlarin Gzerinde ¢itir bir doku olugturacaktir.
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